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Dans le cadre du réglement dinformation aux
consommateurs CE N°1169/2011, nous vous informons que
les repas servis peuvent contenir les allergénes suivants :
céréales (gluten), lupin, sésame, ceuf, crustacés, arachide,
soja, lait, moutarde, anhydride sulfureux ou sulfites (<
10mg/kg). Les viandes bovines sont d'origine frangaise.

Production a moins de 60 km
Produit biologique
Appellation d'origine protégée
Indication géographique protégée
Poisson frais
Viande d'origine francaise
Plat cuisiné sur place
Produit issu du commerce équitable

Du pain frais, bio et local, préparé a base de farine semi-compléte
est servi quotidiennement lors des repas.
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ET S| ON REHABILITAIT LES SALSIFIS ? UN LEGUME OUBLIE A REDECOUVRIR....

Les salsifis rotis au beurre d
Pour 4 personnes :

1ent un acc raffiné et fondant, parfait pour I'hiver.

800 g de salsifis (scorsonéres) ; 1 citron ; 25 g de beurre ; 2 cuilléres a soupe de persil plat ciselé ; 1 pincée de sel

Eplucher les salsifis sous un filet d’eau froide et pour préserver leur blancheur, plonger les aussitét dans un saladier d'eau
froide citronnée. Cuire les salsifis a I'eau : porter a ébullition une grande casserole d’eau légérement citronnée (avec l'autre
moitié du citron) et faire cuire 20 minutes a partir de la reprise de I'ébullition. Egoutter.

Dans une poéle antiadhésive, faire fondre le beurre. Y faire revenir les salsifis une dizaine de minutes a feu moyen, jusqu‘a
ce qu'ils soient bien dorés. Saler, parsemer de persil frais, et déguster sans attendre.

Vous pouvez aussi les rotir directement au four apreés la précuisson, 20 min a 200 °C avec un peu de beurre fondu et de fleur
de sel : unrégal !

A servir avec un rati de veau, un poulet fermier ou méme un poisson blanc, pour un repas réconfortant et plein de
douceur.

Menus susceptibles d'étre modifiés en fonction
de la dis bilité des produits et des stocks.
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Pain/créme de marron/lait et
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Dans le cadre du réglement dinformation aux
consommateurs CE N°1169/2011, nous vous informons que
les repas servis peuvent contenir les allergénes suivants :
céréales (gluten), lupin, sésame, ceuf, crustacés, arachide,
soja, lait, moutarde, anhydride sulfureux ou sulfites (<
10mg/kg). Les viandes bovines sont d'origine frangaise.

Production a moins de 60 km
Produit biologique
Appellation d'origine protégée
Indication géographique protégée
Poisson frais
Viande d'origine francaise
Plat cuisiné sur place
Produit issu du commerce équitable

Du pain frais, bio et local, préparé a base de farine semi-compléte

est servi quotidiennement lors des repas.
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Gateau marbré & jus de fruit

@ Le saviez-vous ?

Vous pouvez concocter vous-méme votre créme de marron sans sucre ajouté.

Pour cela, il vous faudra 180 gr de dattes, 180 gr de chataignes cuites et une pincée de fleur de sel.
Faire tremper 180 gr de dattes dans de I'eau bouillante. Veiller a bien les recouvrir d'eau puis
laisser les ramollir pendant 30 mn. Une fois ce temps passé, égoutter les tout en gardant I'eau de
trempage de coté.

Dans un récipient, mettre les dattes égouttées avec les chataignes cuites et mixer le tout, rajouter
de I'eau de trempage des dattes selon la texture que vous souhaitez. Ajouter une pincée de fleur
de sel de camargue et régalez vous !

Les chataignes apportent de la douceur et du fondant, elles sont pleines de bons nutriments pour
le corps. Les dattes, elles, sont riches en fibres et minéraux et sont une superbe source d'énergie
naturelle.

Menus susceptibles d'étre modifiés en fonction
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	Les salsifis rôtis au beurre deviennent un accompagnement raffiné et fondant, parfait pour l’hiver. Pour 4 personnes :
	800 g de salsifis (scorsonères) ; 1 citron ; 25 g de beurre ; 2 cuillères à soupe de persil plat ciselé ; 1 pincée de sel
	Éplucher les salsifis sous un filet d’eau froide et pour préserver leur blancheur, plonger les aussitôt dans un saladier d’eau froide citronnée. Cuire les salsifis à l’eau : porter à ébullition une grande casserole d’eau légèrement citronnée (avec l’autre moitié du citron) et faire cuire 20 minutes à partir de la reprise de l’ébullition. Égoutter. Dans une poêle antiadhésive, faire fondre le beurre. Y faire revenir les salsifis une dizaine de minutes à feu moyen, jusqu’à ce qu’ils soient bien dorés. Saler, parsemer de persil frais, et déguster sans attendre.
	Vous pouvez aussi les rôtir directement au four après la précuisson, 20 min à 200 °C avec un peu de beurre fondu et de fleur de sel : un régal !
	À servir avec un rôti de veau, un poulet fermier ou même un poisson blanc, pour un repas réconfortant et plein de douceur.
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	Vous pouvez concocter vous-même votre crème de marron sans sucre ajouté.  Pour cela, il vous faudra 180 gr de dattes, 180 gr de châtaignes cuites et une pincée de fleur de sel. Faire tremper 180 gr de dattes dans de l’eau bouillante. Veiller à bien les recouvrir d’eau puis laisser les ramollir pendant 30 mn. Une fois ce temps passé, égoutter les tout en gardant l’eau de trempage de côté. Dans un récipient, mettre les dattes égouttées avec les châtaignes cuites et mixer le tout, rajouter de l’eau de trempage des dattes selon la texture que vous souhaitez.  Ajouter une pincée de fleur de sel de camargue et régalez vous ! Les châtaignes apportent de la douceur et du fondant, elles sont pleines de bons nutriments pour le corps. Les dattes, elles, sont riches en fibres et minéraux et sont une superbe source d’énergie naturelle.


