LYCEE PIERRE ET MARIE CURIE
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Du 30 Mars au 03 AvriI'

2026

Toutes les semaines des produits

BIO & LOCAUX

{// Déjeuner
Rillette de Radis
au Fromage Frais

H Joue de Porc
Cogquillette

Tarte au Citron

Diner

Velouté de Légumes

Quiche Chevre-Courgettes
Salade Verte

Entremet Chocolat

Salade Endives, Noix & Roquefort

Escalope de Dinde
Purée de Carottes

. *
Brownie au Chocolat

Diner

Salade de Riz, Thon & Olives

Flamiche
Oignons & Reblochon
Salade Verte

Le Proviselr,

Benoit
PEYHARDI

/ Déjeuner

Salade de Pommes de Terre
Mais & Poulet

-

Filet de Limande

N
Sauce Estragon
Brocolis

Fruit

Diner

Mousse de Betterave au Bleu

Raviolis gratinés

1le Flottante

Salade de Pois-Chiches
ou Chou-Chinois,
Pommes, Emmental

& Raisins Secs

Moussaka

Crumble salé
 au fromage du Jurangon

Cassoulet Maison
au Saucisse de Toulouse

N
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Glace

Diner

Suisse au Pesto Rouge
Poivrons & Tomates

Nuggets de Poisson

Plein filet

Poélée de Légumes

Pommes de Terre, Haricofs
Verts & Champignons

® 200 g de chocolat noil’
e 120 g de beurre e o
e 150gdesucre [ o
* 2 ceufs Q _
* 80gdefarine - =

 1pincée de sel

* 50 g de noix ou =
de pépites de chocolat

Préparation:
1. Préchauffe ton four a 180°C.

2. Fais fondre le chocolat et le beurre
ensemble (au bain-marie ou au
micro-ondes).
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. Ajoute le sucre, puis les ceufs un a un.
. Incorpore la farine et le sel. :
. Ajoute les noix ou les pépites de chocolat si tu veux. - S A
. Verse la pate dans un moule beurré. e

N o000 s W

. Fais cuire environ 20 a 25 minutes.
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Le centre doit rester fondant !
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