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COTE CUISINE :

Ciboulette, estragon, laurier, coriandre. e

monde végétal est riche en herbes aromatiques. |
Vous pouvez les retrouver fraiches, séchées ou
surgelées.

Seules 0@ mélangées, elles donneront du peps

a vos plats
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IL FALLAIT Y PENSER !

Pour donner vos aromes préférés a votre huile d'assaisonnement, rien de
plus facile, Choisissez une huile yégétale pure telle que I'huile d'olive, ou
desésame et ajoutez vos herbes fraiches : pour une boutellle de 75 cl,
utitisez 20:4 30 g d'herbe(s) aromatique(s).

Vous pouvez faire de méme dvec votresel fin® ajoutez des herbes sechées
en grande quantité dans celui-ci, il en prendra la saveur,
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PROPRIETES :

On leur confére aussi certaines propriétés. Par
exemple : L'aneth, diurétique et digestive; la
marjolaine, antiseptique ; le basilic, pour luttes
confre les migraines et insomnies...

UNE SAISON..UNE RECETTE

Conond de pommea. de. tae aw
pomage oil a pines hankes

Durée de préparation . 15 minutes, temps de cuisson | 25 mmutes

Ingrédients pour 4 personnes : 900 g de pommes de terre fraiches, 15 ¢
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Cette annee encore, nombre de nos chefs vont féter

le debut du Printemps en realisant un repas onginal

en collaboration avec des chefs de la restauration
traditionnelle

C'est une experience exceptionnelle qui permet a deux

chefs de se rencontrer, d'echanger leurs connaissances
ainst que leurs contraintes techniques, le temps de
I'elaboration d'un repas

Pour ce faire, les Chefs Api de nos restaurants scolaires
jusqu'aux etablissements de nos aines ont invite des chefs
regionaux enthousiasmes par ce defi

Accompagnees par I'association des Disciples Escoffier
qui encourage la transmission de savoir-faire culinaires
ces rencontres nous promettent de belles

decouvertes culinaires !

Salutations gourmandes,

Le Pole Nutrition
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» Lundi 12 mars Mardi 13 mars Jeudi 15 mars i Lundi 2 avril Mardi 3 avril Jeudi 5 avril Vendredi 6 avril
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arottes rapées : . MENU Céleri B ,
: Velouté de courgettes : . etteraves rouges . o 3
' au citron i trget Salade de chou-fleur mayonnaise A Laitue vinaigrette Friand au fromage
Y vinaigrette
Aiguillette de poulet Crépinette de porc aux Sauté de beeuf Nugget’s de poisson o
l'italienne herbes Erstiaaiicks A oe Raviolis de beeuf Hachis Parmentier Dos de lieu citron,
pinards au fromage d ;
Syt : . - FERIE € porc ciboulette
Torsades Petits pois Riz fondu ) o
o Emmental rapé Riz aux petits légumes
Emmental rapé Pommes de terre country Pommes de terre vapeur
Yaourt aromatisé Ortolan Camembert Gouda PCIl[ﬁ”ul[C Carréfrais demi-sel Edam
. i de cai ) Créme dessert au B .
Sablé des Flandres Fruit de saison Fruit de saison Gateau aux noisettes chocolat Brassé aux fruits Fruit de saison
Lundi 19 mars Mardi 20 mars Jeudi 22 mars Vendredi 23 mars Lundi 9 avril Mardi 10 avril Jeudi 12 avril Vendredi 13 avril
Betteraves rapées L ) Créme de Cake tomates ) R @ MENU )
ol Macédoine de légumes champignons emmental Soupe printaniére Salade coleslaw Céleri rémoulade
vinaigrette Pel (Eufs durs
: Al G pOiE Cordon bleu de volaille ; : Fricassée de volaille aux | Chipolatas de porc
Bolognaise forestier Gratin de léoumes Marmite de poisson a la Fricadelle de beeuf a la : h mpignons ‘ C p 1‘ P Filet de poisson pané
millettes ‘ ¢ =} E ienpoise e d gnons ompote de pommes .
Coquillettes A - . choufle dieppoise tomate S P P Piperade
Emmental rané aricots vert: (carottes, chou-fleur, Riz pilaf . Macaronis Pommes de terre )
P P . z brocolis. pd Frites A Céréales gourmandes
ommes de terre rissolées rocolis, pdt) Emmental rapé vapeur <
Saint-Paulin Vache qui rit Dany chocolat Petit cotentin ) } ) . )
q y Mimolette Fruit de saison Yaourt framboise Mimolette
; ] i Fruit de saison ; : ) ) y , )
Cocktail de fruits au sirop Madelons Fruit de saison Fruit de saison Pompon Fruit de saison Gateau tuns ol o
Lundi 26 mars Mardi 27 mars Jeudi 29 mars Lundi 16 avril Mardi 17 avril Jeudi 19 avril !
Salade catalane , . - 2 . R y] '!
Sk N 7el < de A MENU 2 1 lec }tl St . Velouté d’endives U . 1 Terrine de cam pagne GEUEIOE ﬂ
Salade fromagere Velouté de poireaux (cceur de blé, tomates, 1 fromase fond Carottes rapées . Salade de tomates au |
(Eufs durs mais, thon, poivrons) au fromage frondu et cornichons souda
goud:
) COUSCOUS Waterzoi de colin S Saucisses hot do @
Paupiette de veau Meroue Filet de poisson meuniére Haché de veau au jus de . de porc :
n Colombo de poulet erguez Facon carbonara de P
charcutiere Ri - L Eotmes coUscous Jardiniere de légumes avec viande (céleri, poireaux) T Selkdlle ketchup
Iz Clreiolle SSRIIES O e I T — . . : : Pain hot do
Purée de potiron pommes de terre Petits pois forestier Emmental rapé 2
Semoule Riz pilaf Pommes de terre country ‘
Compote de pommes Saint-Morét Edam i:i‘ge Mousse au chocolat Kiri Chanteneige Saint-Paulin » '
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wilhaine Yaourt ) . . . Galette bretonne Yaourt aromatisé Fruit de saison Muffin
etit beurre
nature sucré Fruit de saison Patisserie de Paques
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Menus susceptibles'de variations sous réserve des approwsic nements;



