L it S % B UNE SAISON..UNE RECETTE

-Elles vont relever vos plats et limiter ainsi l <
I'ajout de sel,
-La multitude d’'épices existantes permet de

varier les saveurs,

-Elles vont apporter de la couleur et se
conservent longuement, | AM
-Elles sont sources de minéraux et n‘apportent

pas de calories.
i ..
. & Prograssisn

0n vl
AT yﬂi}”ﬁ’ lonta. 1. Laver le persil et le hacher.
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CONSOMMATION ‘ P@wb l wwpf&ﬂ Mélonger le boeu_f hOCh?' avec

I'ail, I'ceuf, le persil haché, la E
Pour les faire apprécier 500 g de boeuf haché coriandre poudre, le sel et le — _ N\ A
desjpliis jeune:, p ezl poivre. [ t Iy nﬁs J l’l \% 3‘;!&!; 9 li]"!
-Les proposer aussi bien Persil hache 2. Former des pefifes boulettes. m ———
dans des recettes salées, ) 1 oeuf Les rouler dans la farine et les
que sucrées, Coriandre moulue réserver au frais.

-Les utiliser avec 1 cuillérefdc‘:irslzudp: glg 3. Préparer la sauce ketchup :

. . R 3 % C yue ant Pl Restauratior e pla =

parcimonie pour éviter Huile d'live faire revenir I'qil écrasé dans 1 Chaque année, APl Restauration CF e plaisir de
: ilere ¢& "hui i P oser dans vos restaurants les « Rencontres du

que le got en bouche X ool e o St or e ee cuillére & soupe d'huile. Ajouter prop o enc

ne leur paraisse trop fort, \ 1 gousse d'ail le coulis de tomates, le sucre, 1 Goat »

F;:::i::eg;::‘ ::ss epl:c?ess e Pirment do Coverie petite pincée de piment. Saler, - _ 7 |

x Vorilbres d& p:st;t'ons- 1 cuillére & café de sucre poivrer et laisser mijoter quelques Cet évéenement permet & nos chefs de vous

premi g lonse en poudre minutes, présenter le lents car ils v [ sent leurs

cannelle, curry, paprika ) présenter leurs talents car ils vous proposent leurs

' : X 4. Faire dorer les boulettes créations culinaires autour d'un théme détermi

cumin... o
L dans une poéle avec un peu

d’huile d'olive en les retournant
délicatement.
Ajouter la sauce, couvrir et laisser

Pour cette nouvelle édition, nous avons decide
faire « Place aux épices» !

mijoter doucement quelques Nos chefs vous ont des recettes

mlnutes exclusives comme : salade d'automne du curry

g i 2 petites boulettes par et aux pommes, filet de poisson & la vanille et au

COTE CUISINE - accompagnées de la gingembre, flan d'endi ves au curcuma, cake aux
1 h AUCE I . poires, raisins et cumin et bien d’autres innovations
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- Enfrée: Salade de chou blanc et carotte ) Ell nneront de nouvelles saveurs & Nos plo s, de
au-curry, potage de pofiron au cumin... { 2 . a ’ _ I'entrée aux desse tront de la couleur dans
~ Plat: Sauté. de boauf .au paprika, poulet ‘ R R nos assiettes car notre volonté reste oujow" de

qu.curcuma et lait de.coco, boulettes de
boeuf & la.coriandre et sauce ketchup (cf.
recefte),...

4
vous régaler ef faire du temps du repas un moment
de ciécouve’?e !

--Garnituré : riz au safran, crumble de : ”
légumes 'ald vanille, puréeéde potimarron & A % S
|

alutations gourmandes
la cannelle:.. Le péle nutrition.
- Dessert : compote depommes a la

cannelle,‘pain:d'épices, ... e ; 2
L4 e Votre diététicienne & votre écoute sur:

o s —— TR www.api-restauration.com
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de la Cuisine'de GIGER
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lundi 04 septembre mardi 05 septembre | mercredl 08 septembre | jeudi 07 septembre | vendredl 08 septembre

Jus de fruits et chips

Thon a la mayonnaise

Salade de mais

yaourt BIO sucré

Gaufre liégeoise

Taboulé

Goujons de poulet
croustillant

Petits pois trés fins

Edam

Fruit de saison

Pastéque

Roti de porc aux
herbes
Pommes sautées a

I'ail

Brie

ile flottante

Tomate BIO en

vinaigrette
Boulettes de boeuf

BIO au jus
Carottes BIO en

rondelles

yaourt BIO vanille

Crépe sucrée BIO

CEuf mimosa

Gratin de la mer

Macaronis

Tomme noire

Fruit de saison

lundi 11 septembre
Melon

Sauté de dinde au
curry

Semoule BIO

Rondelé au sel de
camargue

Liégeois chocolat

mardi 12 septembre
Salade de riz BIO

Quenelles sauce
tomate BIO

Haricots verts BIO

Camembert BIO

Fruit de saison BIO

mercredi 13 septembre

Salade de pates BIO

R6ti de veau au jus

Brocolis en béchamel

Petit suisse fruité

Fruit de saison

jeudi 14 septembre
Concombre en
vinaigrette

Saucisse de toulouse

Frites et ketchup

Tomme noire

Fruit de saison

vendredi 15 septembre

Carottes rapées BIO

Filet de lieu meuniére

Ratatouille du chef

Créme anglaise

Quatre quart du chef

lundi 18 septembre
Chiffonade de laitue
et ses croltons

Hachis parmentier du
chef

Chanteneige

Compote de fruits

mardi 19 septembre
Tomate persillée

Sauté de volaille au
paprika
Blé au jus et brunoise
de Iégumes

Mimolette

Fruit de saison

mercredi 20 septembre

Taboulé

Ro6ti de boeuf au jus

Poélée de Iégumes

Yaourt brassé pulpé

Fruit de saison

jeudi 21 septembre
Betteraves BIO en
vinaigrette

Omelette BIO

Coquillettes BIO

Brie BIO

Crépe sucrée BIO

vendredi 22 septembre

Gaspacho du chef

Pilaf de fruits de mer
facon paélla au riz BIO

Pyrénées |

Melon jaune

lundl 25 septembre
Salade de pois
chiches
Sauté de poulet a la
moutarde

Carottes vichy
Yaourt aromatisé

Fruit de saison

|

Menus susceptibles de variations sous réserve des approvisionnements

mardl 26 septembre
Batavia et ses
crodtons
Saucisse de
strasbourg

Coquillettes

Emmental

Créme dessert vanille

mercredi 27 septembre
Macédoine de
légumes a la

Beeuf goulasche

Pommes sautées au
paprika

Edam

Fruit de saison

Jeudl 28 septembre
Betteraves BIO en

vinaigrette
Boulettes BIO sauce

tomate

Riz BIO

Camembert BIO

Compote de fruits BIO

vendredi 29 septembre
Concombre en
vinaigrette

Filet de lieu pané

Haricots beurre au jus

Créme anglaise

Cookies du chef

o

y /

mbre au 20 octobre 3917

lundi 02 octobre
Taboulé BIO

Paupiette de veau
forestiére

Petits pois mitonnés

Petit moulé ail et
fines herbes

Créme dessert vanille

b 4

mardi 03 octobre

Friand au fromage

Jambon blanc

Chou fleur béchamel

Camembert

Fruit de saison

Légende :

Elu par les enfants

mercredi 04 octobre
Céleri rémoulade

R6ti de beeuf aux
herbes

Frites et ketchup

Yaourt aromatisé

Péche au sirop

i

Nouveau

jeudi 05 octobre

Carottes rapées BIO
Raviolis tofu basilic BIO

Gouda BIO

Fruit de saison BIO

@ PRODUIT REGIONAL
@ Sans viande

vendredi 06 octobre

Paté de campagne et
ses cornichons

Gratin de moules et

poisson

Boulgour BIO
Petit suisse sucré

Fruit de saison

lundl 09 octobre
Concombre BIO

Saucisse de francfort
BIO

Pommes sautées BIO

Emmental BIO

Compote de fruits BIO

mard| 10 octobre

Salade mexicaine

Steak haché au jus

Poélée automna e
au curcuma ;

Yaourt brassé pulpé

Fruit de saison

mercredi 11 octobre
Pamplemousse au
sucre
Cuisse de poulet facon
basquaise

Semoule BIO

Gouda

Mousse au chocolat

Jeudl 12 octobre

Créme de lentilles ',
corail au cumin

Sauté de porc vaniH'e-j \
et gingembre opu,
Riz pilaf

Brie

Fruit de saison

vendredi 13 octobre
Carottes rapées

Filet de hoki et sa
garniture de Iégumes

Epinards en béchamel

Créme anglaise

cake aux poirehw-q.
raisins et cumil’

lundl 16 octobre
Salade de pois
chiches
Aiguillettes de poulet
chasseur

Jardiniére de lIégumes

Yaourt sucré

Fruit de saison

mardl 17 octobre

Tomate BIO

Omelette fraiche BIO

Brocolis BIO sauce
béchamel

Camembert BIO

Crépe sucrée BIO

mercredi 18 octobre

Salade de chou

ROti de veau au jus

Purée de potirons

Tomme blanche

Tarte aux fruits du

chef

Jeudl 19 octobre
Batavia et ses croltons

Garniture facon
carbonara
Macaronis BIO et
courgettes aux herbes

Emmental

Flan au chocolat

vendredi 20 octobre
Saucisson a l'ail et ses
cornichons
Filet de colin sauce
sétoise

Semoule BIO

Suisse fruité

Fruit de saison

nos plats sont susceptibles de contenir des substances ou dérivés pouvant
entrainer des allergies ou intolérances

.




