LE POIVRON : UN ALLIE POUR UNE SAISON..UNE RECETTE

EGAYER NOS ASSIETTES

@ Durée de préparation: 45 n Cuisson: 15 Temps de re¢
3 Ingrédients ta it bla

& LE SAVIEZ-VOUS ?

@‘\ + Ce fruit, que nous consommons comme un légume,
) est originaire d’Amérique centrale.

* Ses variétés se distinguent par leur forme
et par leur taille, allant des gros poivrons doux
et sucrés jusqu'aux petits piments tres piquants.

+ Tous les poivrons sont verts. lis changent
de couleur en marissant, passant au jaune,
puis a l'orange et enfin au rouge.

E& COTE NUTRITION : A avec un papier sulfurisé et y mettre

lu poids

* |l est peu calorique et riche en vitamine C.
* Le poivron rouge est riche en pro-vitamine A

alors que le poivron vert contient plus

de vitamine B9.
+ Le poivron vert est moins digeste que
les poivrons plus colorés : retirez sa peau,
soit avec un économe, soit en le faisant rotir
au four ou au chalumeau.

de tarte aration et la

La saveur comporte une note Jos 2

d'amertume parfois poivrée.

La chair du poivron vert est ferme
et croquante, celle du poivron
jaune est juteuse.

Le poivron rouge est plus doux,
presque sucre.

COTE CUISINE :

* Cru .ac_cgmpa‘?né d'une sauce au yaourt,
mariné a |'huile d'olive...

§ + Cuit: grillé, farci, mijoté en piperade,
% en coulis pour accompagner viandes,
poissons, ceufs...
- * En poivronnade pour agrémenter vos
3‘“ apeéritifs ou étre servi en condiment.

SEPTEMBRE OCTOBRE 2019

Pour cette nouvelle Rencontre du Goit d'octobre, nos chefs

rivalisé de créativité pour vous proposer des tartes et

gourmandes. Nous avons réuni leurs recettes exclusives dans

le livre de recettes " Happy Tarterie ",

Pour permettre la découverte de nouvelles saveurs a nos jeunes
convives, nos équipes se sont surpassé

tarte a la carotte meringuée, quich'obolo, tart'misu aux fruits rouges
ou encore tarte a la patate douce caramélisée... avec comme maitre
mot “le plaisir" de manger !

Nous vous invitons a poursuivre |'expérience
a la maison en réalisant les recettes de nos chefs,
es sur le site api-chroniquesculinaires.fr

Bonne découverte !
Le Pole Nutrition




Rentrée

Melon *

CEufs durs
mayonnaise

Salade de pommes

de terre*
Fromage blanc

sucré

Gaufre liégeoise

R A
Menus du 02 septembre au 1840k
apl PRESTATION UN MENU BIO PAR QUI_NZAINI;_

mardl 03 septembre

Salade de
coquillettes BIO*

Filet de poulet au
jus*

Haricots verts*
Chantaillou

Fruit de saison

mercredl 04 septembre

Concombre au
fromage blanc*

Chipolatas grillée *

Pommes noisettes

Brie

Créme dessert
vanille

Jeudl 05 septembre
Salade verte et ses
crodtons
Ro6ti de beeuf *et
ketchup
Ratatouille du
chef*
Yaourt sucré local

Tarte au chocolat
du chef*

-
T
‘.‘

vendredl 06 septembre

Saucisson a l'ail
cornichons

Filet de lieu sauce
oseille *

Purée de pommes
de terre*

Saint paulin

Fruit de saison

lundi 09 septembre

CEuf mimosa

Couscous végétarien
(pois chiches et
Iégumes couscous)
avec semoule BIO

Suisse fruité

Fruit de saison

mardi 10 septembre

Carottes rapées
BIO
Quenelles BIO

sauce tomate

Coquillettes BIO

Emmental BIO

Compote BIO

mercredl 11 septembre

Salade de mais*
Cuisse de poulet
roti*

Fritta du chef*

Petit moulé nature

Fruit de saison

jeudi 12 septembre

Concombre a la

ciboulette*
Sauté de beeuf aux

olives*
Pommes

persillées*

Carré de ligueuil

Flan caramel

vendredl 13 septembre

Salade verte et ses
croutons

Poisson pané

Petits pois
mitonnés*

Créme anglaise

Cookies du chef*

lundi 16 septembre

Pastéque*

Hachis parmentier
du chef*

Vache qui rit

Fruit de saison

mardi 17 septembre

Salade verte et ses
crolitons
Emincé de poulet
sauce brune*

Semoule*

Gouda a la coupe

Mousse au
chocolat

mercredl 18 septembre

Salade de pommes
de terre ciboulette*
R6ti de veau au
jus*
Courgettes en
gratin*
Fromage blanc
sucré

Fruit de saison

jeudi 19 septembre

Tarte au fromage
du chef*
Dos de colin au
citron*
Epinards en
béchamel*

Camembert

Sachet de pommes
séchées

vendredl 20 septembre

Haricots verts en
vinaigrette *

Gratin de pommes
de terre au
fromage*

Yaourt sucré

Fruit de saison

lundl 23 septembre

Salade de mais*

Filet de poulet
sauce au
Jardiniére de
légumes*

Suisse fruité

Fruit de saison

mardl 24 septembre
Tomates en
vinaigrette*

Jambon blanc *

Frites au four

Bachette mi-chévre

Flan chocolat

mercredl 25 septembre
Salade verte et

croltons
Beoeuf braisé au

jus*

Purée de pommes
de terre *
Rondelé ail et fines
herbes
Compote de
pommes maison*

Jeudl 26 septembre

Betteraves BIO *
Emincé végétarien
BIO sauce

Riz BIO*

Maasdam BIO

Fruit de saison BIO

vendredl 27 septembre

Carottes rapées *

Poisson pané

Chou fleur en
béchamel*

Créme anglaise

Cake vanille du
chef*

Menus susceptibles de variations sous réserve des approvisionnements

lundl 30 septembre

Céleri au cumin*

Steak Haché

Lentilles du chef*

Rondelé au sel de

camargue
Mousse au

L__chocolat au lait

Légende :

Elu par les enfants

mardi 01 octobre

Beignet de chou
fleur

Roti de dinde froid*

Haricots verts*

Fromage blanc
sucré

Fruit de saison

mercredl 02 octobre

Pomelos au sucre

Gratin de poisson*

Coquillettes BIO*

Edam a la coupe

Cocktail de fruits au
siron

Nouveau

jeudi 03 octobre
Salade verte et ses
croltons
Sauté de Beoeuf
dijonnaise*
Carottes
persillées*
Créme anglaise

Gateau aux pépites
de chocolat*

lundi 07 octobre

Radis beurre

Filet de hoki sauce

tomatée*
Pommes de terre

persillée*
Mimolette a la
coupe
Compote de fruits
BIO

mardi 08 octobre

Crépe tomate
mozzarella*

Jambon blanc*

Blettes en
béchamel*

Suisse fruité

Fruit de saison BIO

mercredi 09 octobre

Concombre en

vinaigrette *
Emincé de dinde

sauce caramel*
Riz BIO* pilaf

Saint paulin a la
coupe

Poire au chocolat*

PRODUIT REGIONAL

v Sans viande

N

vendredl 04 octobre

Surimi
mayonnaise*
Chili sin carne

(Haricots rouges a la

tomate)*

Riz BIO*

Brie

Fruit de saison

jeudi 10 octobre

CEuf mimosa*

vendredi 11 octobre

Carottes rapées*

kf/wy

Quich'o Bolo
Happy Tartery*
Salade verte et ses
croltons

Camembert

Kaki

ssiette végétarienne
pommes dauphines et
flageolets*

Yaourt sucré local

Beignet aux

lundi 14 octobre

Salade de pommes
de terre
Sauté de poulet a
la créeme*

Petits pois au jus*

Carré de ligueuil

Fruit de saison

mardi 15 octobre

Chou blanc BIO a
I'ananas*
Quenelles BIO
sauce tomate*
Brunoise de
courgettes BIO aux

Gouda BIO

Crépe au sucre BIO

mercredi 16 octobre

Panais rapé*
ROti de beeuf au
jus*
Frites au four

Créme anglaise

Patisserie du chef*

jeudi 17 octobre

Salade verte et ses
crolitons

Escalope viennoise

Purée de pommes
de terre*

Vache qui rit

Fruit de saison

pommes o

vendredi 18 octobre |

Paté de campagne
catalan*

Poisson meuniére

Boulgour aux petits
légumes
Fromage blanc

sucré
Compote de

pommes maison* |

Happy

TARTERIE

" nos plats sont susceptibles de contenir des substances ou dérivés pouvant entrainer des allergies ou intolérances".
e PR~ - I
e

v i

<A Afin de démarrer 'année en toute sérénité, nous vous proposons un
(== repas froid préta consommer et adapté a tout type de régime.

A I'occasion de la semaine du gout, nous vous proposons une
recette élaborée par un de nos chefs : la Quich'o Bolo.




