VALEURS CULINATRES

Quand |2 bon renconfre 2 bien

73%

fait
maison

Semaine du 11 au 15 mars 2024

{ ~

Lundi 11 mars

Rosette
beurre

Brandade

de Poisson

Salade verte k

Fromage

Liégeois
chocolat

# g F

Mardi 12 mars

Salade |

de riz et surimi

Atgutlle‘t'te

de poulet S

sauce crémeuse

Carottes
Vichy

Fromage

Compo‘te

Fruit

Jeudi 14 mars Vendredi 15 mars

Salade ()
de boulgour mais

échalotes

La recette

ducrumble au pommes.

concombres
tomates mais

PourG personnes

Préchauffer le foura180°C
(thermostat6).

Peler3 pommesetlescouperen
dés.

Dans unsaladier, mélanger 150 g
de farine et 120 g de sucre, puis
ajouter75 g de beurre ramolli.
Malaxerle toutavec les doigts

Gratin mexicain @

(riz viande haché)

pour obtenir une pate sableuse.
Beurrerlemoule, ydisposerles

(]
pommes tranchées et émietterla i d S
pate par-dessus. S d d e ver S
Laissercuira 25 min.
On peut le déguster avecune

bouledeglace oude la creme

anglaise. 0 *I"O I‘T\.d 9 e

Pourvarier les plaisirs, on peut
mettre des fruits de saison
{poires, bananes, rhubarbe,
péches...) oudes papitesde

chocolat! Gateau’ i \
Régale los! du citron

Fromage

Abricots
du sirolo

el

i# % K



VALEURS CULINATRES

Quand le bow rencontre le bien

Lundi 18 mars

Salade Céleri
oie pates &) rémoulade
Olives |
et basilic Tourte 1\
champignons
Chili Sin Carne £ lardons

(Haricot rouge, ma'l", ‘
poivrons, tomatoes)

W’%’B\ Fromage

Mardi 19 mars

Salade verte |

Panna cotta 7
sauce chocolat

r LE sAvAIs-Tu 7
‘ Le chocolat .

Le chocolat est produit & partir des féves de
cacao. Les fé,yg; de cacao poussent dans les
mam{ﬁml poussent eux-mémes dans les
faretﬁfmplmles gp Amérique %IE et du
Sut&aux(‘am m}fnque z

Apr’@rmw des féves de cacao, | it les

laisser fermenter quelques jours, faire
sécher, puis les torréfier, c'est-a ﬁ’_ﬁfaire

griller, pour &liminer. leau, puis m&sser
pOu[E'ImInH'aW[EdE'afEVE; <=
Apartlrdel@iﬂ*h obtient du W&%mmc et
de la pouﬁre de .gag&b Pnur obtenir du
chocolat, a]oi& -au moins du sucre ef,
Evsnmsllilent rﬁ! pour avoir du chocolat
au lait, ul&au}mﬁéﬁmss

Aujourd'hui, c'est la Cote d'lvoire qui est le
premier pays productsur de cacao dans le
monde. —

Ledmcomﬂ’ésn France au 1757 siede.
Aujourd’}ﬁx[ la Ff?:ﬁz est 'un des pays gui
consomment e {ﬂ[ﬁ de chocolat avec en

moyennei-mﬁ‘permnne etparan.
A consommeravec modération @

66%

fait
maison

Jeudi 21 mars

de bet‘temg |

vinaigrette

de Ponsson
dux pa‘tes

Fromage
Fruit

Yaourt
Fermier

Semaine du 18 au 22 mars 2024

Vendredi 22 mars

Menu Fast Food

Batavia emmental
sauce blanche (/)

Assiette lamelles

de kebab

Frites

Beignet

adux Pommes




Quand le bow rencontre le bien

VALEURS CULTNATRES a | )
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Lundi 25 mars Mardi 26 mars

Semaine du 25 au 29 mars 2024

Jeudi 28 mars Vendredi 29 mars

Jeu DEs D DIFFERENCES

Choux rouges Lentilles

= Sd'dde ;l/ ""'\!

vindigrette vertes vinaigrette de chévre chaud Liégeoise

e Pizza (1) Sauté de porc Cabillaud ()

de cuisse (1) 4 fromages, du miel £} Sauce curry
de |oou|e't ﬂ%-%rg\

a l'esloagnol Salade
rd y 4 ']
U len
PEtit suisse

4 Riz
.
“EEcréole

g SPomme g
Fromage au four =

Sa l S i fi S ‘{,»"‘\‘l‘
braisés

Brunoise

de légumes

Froma\ge Yaourt
Fermier

Salade &

de Pruits = Fruit

Fruit

Fruit




71%

fait
maison

VALEURS CULINATRES

Quand le bow rencontre le bien

oo 2

IE®

Semaine du 2 au 5 avril 2024

Lundi 1¢" avril Mardi 2 avril Jeudi 4 avril Vendredi 5 avril
-~ | — 4
Repas de Paques TR conte wne bidage Wraps
0 .L - N i
Sciade 9 " a4 de crudités Tomates (&)
de poisson, kiwi et Euf ¢ ;;“,,:‘;‘;;,5";1’;‘2{1;";," vinaigrette
fraise tagada mimosa dragon.. Pommes de terre
- Pourquoi, Toto ? y Y
- lls ne peuvent jamais féter adu -Fo wr ‘ i Poulet
. . PN leurs anniversaires. - A4 L
Pizza Navarin ] - Ah non, et pourquoi ? VdCI’\.e wui N't Roti
< 9 o A - lls ne peuvent pas éteindre
a ld co nfl'ture o(e o(e dlnde leurs bougies en crachant du W\ .
fraise, chamallows et i Frites
vers de terre Légumes 7
printaniers Fromage
Fromage
de licorne fromage Brioche
pe rdue i
Créeme Baba

du saducisson de Péques




VALEURS CULINATRES

Quand le bow rencontre le bien

Lundi 8 avril

Salade (W)
de pommes -

de terre petit pois

Quiche |
dux trois Fromages
et brocolis

Salade de

at\ﬂf:a

Mardi 9 avril

Mousse

de brocolis

Poisson
sauce cola

__-—'-___-——._____

LE SAVAIS-TU ?
Un Gon petit déjeuner, c’est

1) Sl,;;iriter npms % rluit de
sommeil: _

Bcnﬁtie IW%@M un |§u§md

Les fruns tapportent dé.t vitamlr% g les
laitages t’apportent des proteln&&‘é du
calcium. ; y

2) Manger bour éueugﬁﬁfm jusqu'a
midi:

Mange #J pain, 3:[(5 céréales .. qui
contiennent d:exmes lents.

Prendre ;m'bﬂfﬁtﬂ déjeuner te fera
passer me Bmma matinée |
i i

| IS

Astuce : s"i‘_?ﬁ n'as pas faim au réveil,
commence par t'habiller pour réveiller ton
corps, et la faim viendra !

76%

fait
maison

Jeudi 11 avril

Salade

de pates, olives

tomates

Blanquette
de dinde

Carottes
Vichy

Fromage

Liégeois
vanille

Semaine du 8 au 12 avril 2024

Vendredi 12 avril

Duo :__
de carottes
et céleri vinaigret'te

Hachis
Parmentier

de beeuf

Salade

Fromage

C'afout“ ﬁfﬁ‘
aux fruits S




VALEURS CULINATRES

Quand [& bou ramcontre le bien

&

Lundi 15 avril

Mardi 26 avril

Betteraves
mais |

: » Salade 7y
de lentilles =
adux petits légumes

Omelette 02
emmental - pom;{r{es Paté

de terre Berrichon

Salade verte ©

‘l}égew !" e ‘n‘ Fromage
\é%& | |e
flottante

La recette

Pouré personnes
%

%
Mélanger60 g de sucre et30 g de
Maizena dans une casserole, puis
ajouter85 cl de lait petita petit
enmélangeant bien.

Mettre sur le feu, ajoutert
Carambars et les faire fondre sans
cesserde remuer.

Une fois les Carambars fondus,
baisser le feu etcontinuerla
cuisson pour faire épaissirle
mélange, sans cesser de remuer,
jusgu'a ébullition.

Eteindre le feu, touten
continuant de remuer pour &viter
qu'une fine couche ne se forme
sur le dessus.

Werser dans des petits pots, et
placer au réfrigerateur pendant

au moins 2 heures. \

73%

fait
maison

Jeudi 18 avril

Tomate .

féta

Sauté

de porc LNP

dux olives

Haricots
verts

Semaine du 15 au 19 avril 2024

Vendredi 19 avril

Carottes o=
rapées “

Pennes |
Bolognaise .

Fromage

Fruit




VALEURS CULINATRES

Quand le bow rencontre le bien

Lundi 22 avril

Salade ?
de |oer|es, surimi,

échalotes

Filet

de colin
fagon basquaise

Ratatouille

Fromage

Frui‘t

Mardi 23 avril

Sducisson
a l'ail
beurre

Aiguillettes .
de poulet

sauce fromagére
Brocolis
fromage
Fromage

blanc
a la confiture

La recette

: umM
Pouré personnes
%

%
Mélanger60 g de sucre et30 g de
Maizena dans une casserole, puis
ajouter85 cl de lait petita petit
enmélangeant bien.

Mettre sur le feu, ajoutert
Carambars et les faire fondre sans
cesserde remuer.

Une fois les Carambars fondus,
baisser le feu etcontinuerla
cuisson pour faire épaissirle
mélange, sans cesser de remuer,
]usqu‘:éébullitian.

Eteindre le feu, touten
continuant de remuer pour &viter
qu'une fine couche ne se forme
sur le dessus.

Werser dans des petits pots, et
placer au réfrigérateur pendant

au moins 2 heures. K

Semaine du 22 au 26 avril 2024

Jeudi 25 avril

- ;
Farfalles §\

Vendredi 26 avril

Salade &F
de choux rouges
vinaigret'te

a la carbonara

Fromage

Panna cotta (N}
coulis de fraise




VALEURS CULINATRES

Quand [& bou ramcontre le bien

&

Lundi 29 avril

Mardi 30 avril

Taboulé ‘,
a la menthe

Piemontaise i

Jambon Grill
jus ,
a la tomate

Purée o Sgl:do(,e verte ()
de céleri i el ’egm°
romolge |

au romarin

Petit

suisse o \Salade
de fraises )

Fruit et bananes ©

Pouré personnes
%

La recette

%
Mélanger60 g de sucre et30 g de
Maizena dans une casserole, puis
ajouter85 cl de lait petita petit
enmélangeant bien.

Mettre sur le feu, ajoutert
Carambars et les faire fondre sans
cesserde remuer.

Une fois les Carambars fondus,

baisser le feu etcontinuer la

cuisson pour faire épaissirle
mélange, sans cesser de remuer,
jusgu'a ébullition.

Eteindre le feu, touten
continuant de remuer pour &viter
qu'une fine couche ne se forme
sur le dessus.

Werser dans des petits pots, et
placer au réfrigerateur pendant

au moins 2 heures. \

86%

fait
maison

Semaine du 29 au 03 Mai 2024

Jeudi 2 mai Vendredi 3 mai

Taboulé )

Céleri de choux fleurs
rapé LV a la menthe
vinadigrette

Poulet roti o
Boeuf [ dux herbes
mode

Frites

Carottes
Ve Fromage




