Du 16 au 20 Mars

2026

Toutes les semaines des produits

BIO & LOCAUX

i

L\ Poire au Chocolat

/

_~TUNDI 16

Salade de Blé, Mais
& Dés d’Emmental

Escalope de Poulet
Sauce creme &
Champignons
Haricots Verts

Sundae

Diner

Salade de Lentilles

Saucisse de Toulouse
/ Merguez

Gratin de Courgettes
au Fromage Frais

EUDI 19
Déjeuner

Coleslaw
Fish & Chips

. *
Pavlova aux Fruits Rouges

Diner

Bovuillon de Voldille
aux Vermicelles

Tacos
Beeuf, Tomate, Mais, Poivrons,
Ou Végétarien :

\ Avocat& Fromage Frais

Salade Verte

Gaufre Chocolat-Chantilly

Benoit PEYHAF&)&J

ARDI 17
Déjeuner

de la Semaine :

Rillette de Poulet Tarte Fine Tomate PN\

5 & Chevre S NN
Sauté de Boeuf LA VA Y
Carottes Q AWESOME') papillote de Saumon v »

* Riz =
Compote
Macarons Maison
Diner ) I
Diner -
Soupe de Tomate
Spqgheﬂ‘i auv trois Fromages Taboule Aonstantin Somov - Cobunbine in //ﬁﬁ/ey«/}m/e
Cordon BIeU 7909 - pﬂf/}/(/ﬁﬂa/‘ b Costume 0{%/(/(61

Fruit

ﬁ/(w}wr 5 //MM/

o 2354 de sucre
o 7 sachet do sucre vanitle
o 7 calllere @ cafe de vinajgre blane
o 2 oullore d Mfé do Foatl do Mais
== o 7 pircee de sl
La oreme

g
o 70y do mascarpone
o 7 catlore d coupe de sucre
o 7 sachet do sucre vanitle
Les fraite :
o 70 g damandes effities & gritlees
o 2 tivis
o 500 g do fruts roges
o 7 frut de ta Fassin

Poireaux Vinaigrette

Lasagnes de Légumes
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Julien BENOIT

Choux Romanesco

i
lnprédionts 1 '
La , ]
merinpue y /
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yo—
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o 25clde crome /77«/&/@ Q'

@lerin_illustration

Pau/omz, la dansease do ballet en ¢ honnear
Creme Caramel

de gl a EUE ordé ce dossert merveillow,,,

i

Favlova aws f/‘a/'b‘f rouges

Tracer wn cerobe do 20 om de diametre sur wne faw//@ de Paprer owsson,
Foetter tos blancs d zufs avee we pincée de sel] ex gjoutant progrossivement
b sucre, /7«/3’ to sucre m///e; % W}{d/}/‘& blane et bo fa’aaﬂa de /%/l&’,
/@//{/ﬁ}t we /Moéa 2 douitle avec te /r(a'/a/(/a, el ﬁ/‘/t{&/‘ an a//[fyae/ /7%15

swe bo cerole de Paprer cwsson, pus des chow sw to Lo entértenr d a//[fyaex,
Faire cuire /&/{/«/{f 5h30 envivon, Laisser reposer y meringue dans bo fo«/‘,
Susqu 2 ce ga Mo wt Mm/zﬁ/e)fe/r(e/(f /‘af/‘mﬁ'

Fouetter ta creme lguide et te masearpone, guand o ereme est deja bien
monlee, gjonter b sucre et bo sucre vanitlh,

Laver les frats, e}/%wée/ﬁ b fiwr et szﬁaz—/a en guartier,

Mettre to meringue sue an /7/% el rﬁ,’ms’a/‘ 2 creme au centre,

ﬂ/[;;&ﬂw/‘ /’ﬂ/?)m/(f bos fm/tif en bos ablornant et arroser de /«{@e de ff«/’lﬁ;’
de ta FPassion, &yﬂm{/‘w d amandes eff//pfw /rx/é/e&,




