- 2509 de farine

- 1 sachet de levure chimique
- 60g de beurre

- 150g de miel

- 1509 de cassonade

- 1 cc de gingembre

- 1 cc 4 épices

- 1/2 cas d’eau de fleur d’oranger
- 1 verre de lait

- 1 cc de cannelle

1. Préchauffer le four a 180°

2. Faire chauffer léegérement le miel, la cassonade et le
beurre. Ajouter le lait et l'eau de fleur d’oranger, bien mélan-
ger.

3. Dans un saladier, mélanger la farine, la levure et les épices
4. Incorporer peu a peu le mélanger beurre au ingrédients
secs jusqu'a ce que la pate soit lisse et homogeéne.

5. Verser la préparation dans un moule beurré et mettre au
four pendant 50 a 60 minutes.

6. Démouler chaud et laisser refoirdir.

1. Bon appétit !
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La rentrée c’est aussi |'occasion de se mettre a cuisiner
des bons petits plats !
notre astuce : utiliser les épices rendre les rendre plus
savoureux.

- &

=EINSE RESTAURATION



MENUS DE SEPTEMBRE

LUNDI 4 MARDI 5 JEUDI 7 VENDREDI 8 VENDREDI 6
CaroTte-s réTpeies [ ] Macédoine mayo Céleri remoulade ® Salade de Riz & Melon Chou blanc @ Taboul¢ & Salade verte Betteraves Carottes a lorange ®
Tortellini asiatique Emincé poulet kebab@ Saucisse* - Boulettes Agneau” Poisson Panéitron Brisure de poulet < Pavé emmental Sauté beeuf® Réti de porc* Beignet calamar g

St Moret Pommes de terre vapeur Lentilles @ &) Carottes Epinards  la créme G5 Riz Julienne de légumes Semoule Lentilles (@ Haricot vert et flageole
Tarte Chocolat Petit suisse sucré Chantaillou Yaourt Aréme Chantaillou Petit suisse ardme Fromage les fripons Yaourt aromatisé 5

Aubergines farcies

LUNDI 11
Saucisson a l'ail*
Filet de poulet
Petit pois
Yaourt sucré

Fruit de saison

Gratin de pates

LUNDI 18
Chou fleur sauce cocktail

Fruit de saison

Piperade

MARDI 12

Concombre vinaigrette
Colin sce hollandaise
Purée 3 légumes &
Tartare

Compote fraise

Pizza + salade

MARDI 19

Compote de pomme

Salade verte
Paupiette de veau
Flageolet/ Haricot vert
Petit suisse sucré

Fruit de saison

Cantal

JEUDI 14

Betteraves

Lentilles bolognaise (&)

Créme dessert chocolat

Salade mexicaine

VENDREDI 15
Salade mexicaine
Haut de cuisse de poulet
roti
Haricots verts persillés

VENDREDI 22

Mousse au chocolat

Omelette aux champingons

LUNDI 9

SEMAINE DU GOUT

Taboulé

LUNDI 16

Paté de campagne*

Fruit de saison

Dahl de lentilles

MARDI 10

SEMAINE DU GOUT

Quiche lorraine

MARDI 17

Céleri remoulade ®

Compote banane

SEMAINE DU GOUT

A

Duo de haricot

fromage frai:

JEUDI 12

SEMAINE DU GOUT

Polenta crémeuse

Gateau d’anniversaire

Tarte au fromage

VENDREDI 13

SEMAINE DU GOUT

Flan butternut

VENDREDI 20
Duo de choux ®

Salade verte i
Haché de veau Duo de haricots LOCAL Céleri remoulade @ ) :
Couscous VG GF Tomates farcies Carottes aux raisins Nuggets poissoncitron Paupiette de dinde Cordon bleu Omelette Moules ®
i - i : its poi : REPAS @
Coquillettes Semoule Riz 4 la tomate Saucisses * @ Gratin de brocolis q:? Petits pois Epinards & Carottes/ Pommes de terre HALLOWEEN Pommes de terre vapeur
Yaourt sucré Vache picon Emmental Ecrasé de pommes de terre@ Petit suisse arome = Petit suisse arome Vache picon Tartare Yaourt sucré

Fruit de saison

Soufflé aux épinards

Flan caramel

Moussaka

Compote abricot

Fruit de saison =

Gateau anniversaire

Riz cantonnais

Fruit de saison

Velouté de lentilles corail

Liégeois chocolat

Boulgour en risotto

Compote de poire

Fruit de saison

Quiche ricotta-épinards

LUNDI 25 MARDI 26 JEUDI 28 VENDREDI 29 LUNDI 23 MARDI 24 JEUDI 26 VENDREDI 27
Crépe fromage Salade de pdt Céleri vinaigrette ® Coleslaw @ Salade haricots verts Salade de lentilles ?V Salade verte Champignons a la creme Betteraves vinaigrette Macédoine mayonnaise
Hoki au curry Nuggets mais Emincé de poulet Hachis® & Jambon* Poisson panécitron Boulette agneau Sauté de porc au caramel* Gratin de pates & Knack de volaille

Semoule Epinards & Gratin de chou-fleur & Parmentier .‘. ) Coquillettes Haricots beurre Gratin de chou-fleur ¥ Riz Au fromage Purée carottes &
Cotentin Vache qui rit Yaourt sucré St Nectaire Yaourt aux fruits Cantadou Petit suisse arOmatisé Gouda Coulommier Yaourt sucré
Fruit de saison Compote pomme/vanille Fruit de saison Fruit de saison Palmier Fruit de saison Gaufre Flan vanille Fruit de saison Fruit de saison

Wok de légumes

rte provengale salade verte

Haticots verts a I'italienne

Flan au potiron

Pommes de terres sautées

aux lardons

Croque Monsieur

Risotto aux petits pois
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1 Menus établis par notre diététicienne diplémée d’Etat sous réserve des contraintes d’approvisionnement. Ferme de la marqu e| Besangon, Bordeaux, Clermont-Ferrand, Dijon, Aix-Marseille, Amiens, Caen, Lille, Nancy-Metz, Créteil, Montpellier, Paris, Toulouse, Versailles |
1 Menus conformes 4 léquilibre nutritionnel et aux recommandations du GEMRCN. @ exploitation laitiere fermidre. q 1 Grenobles, Limoges, Lyon, Poitiers Nantes, Nice, Orle’ans-Tm;rs, Reims, Rennes, Rouen, ]
w Strasbour;
=) ({? - = Toutes les vinaigrett Producteurs locaux R 3 the | XY YUt S e e e o o e e e e e e e = a
raiment cuisiné outes les vinaigrettes deVilliers - epas a theme
! E @ Certifié Label Rouge - \\2‘» sont maison :i-lault:s de Vtihelis 511 0 89 ! . N
: 8 ] Produit issu de lagriculture Lzsfe:r::fise nl;u:w (;;)-( ) Repas végétarien : La PEtltE info :
"2 * Plat contenant du porc i i ? - V PN A A - . s
1 (0n ot orc s prepos comme shernat) E“’lt"g‘qi‘e é Repas anniversaire @ Morvan Salaison - (89) ' La premiére Féte du Golt a eu lieu le 15 octobre 1990 place du Trocadéro a
. . aute valeur é illes - Appelation Ori- . . . s
I °Viande origine france ) e tale ® Impéry volailles - (58) g}z protégie ! Paris et ne durait qu'une seule journée.

Petit a petit, la féte est relayée par le Ministére de I'Education Nationale dans la
zone de Paris puis dans toute la France et devient en 1992 la Semaine du Go(t !
Le but de cette semaine est d'éduquer les consommateurs au gout, et a la
découverte de nouvelles saveurs ou technique culinaire comme la cuisine

moléculaire.
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