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
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Macédoine de légumes
Steak haché
P3tes
Fromage ripé

Yaourt gromatisé

mardi 03 septembre

Salade de tomates
Tajine de volaille
Aux courgettes

Semoule

Fromage

jeudi 05 septembre

Friand au fromage

Parmentier de poisson

Fondue de poireaux

Melon

Menus du 02 septembre au 18
RESTAURANT SCOLAIRE DE MERI:IMONT

lundi 02 septembre

Carottes ripées

R&ti de porc froid
Sauce cocktail

Pommes rissolées
Salade

Créme dessert

lundl 09 septembre

Chipolatas grillée
Semoule
Ratatouille
Mimolette

Péche jaune

mardl 10 septembre
Carottes 3 l'emmental

Poisson pané
Sauce gribiche

Riz aux
Petits légumes

Fromage blanc nature sucré

Jeudl 12 septembre

Concombres vinaigrette
Sauté de beeuf
Aux carottes
Pommes vapeur

Chanteneige

vendredl 13 septembre
Betteraves rouges

Escalope de dinde
Sauce aux champignons

Purée
Tomate provencale

Beignet au chocolat

lundl 16 septembre

Potage de courgettes

Lasagnes 3 la bolognaise

Salade

Tarte aux pommes

mardl 17 septembre

Salade fromagere
Réti de pore
Frites
Haricots verts

Raisin blanc

Jeudl 19 septembre
Pizza jambon-fromage

Poisson meuniére
Sauce citronnée

Riz
Fondue de poireaux

Petits suisses

vendredl 20 septembre
Céleri rémoulade aux
pommes

Carbonade flamande
Pommes de terre sautées
Endives braisées

Liégeois vanille-caramel

lundi 23 septembre

Waterzoi de volaille
Et ses légumes

Semoule

St Paulin

Prune

mardi 24 septembre
Tomates 3 la mozzarella

Poisson du jour
Sauce blanche

Purée

Gratin de courgettes

Eclair au chocolat

jeudi 26 septembre
Salade de pomelos au
surimi

Beeuf bourguignon
Coquillettes
Carottes vichy

Camembert

vendredi 27 septembre

Saucisson 3 lail

Omelette campagnarde

Salade composée

Smoothie d’automne

B

Menus susceptibles de variations sous réserve des approvisionnements

lundi 30 septembre

Steak haché
Sauce échalote
Tortis aux champignons
Saint Moret

Corbeille de fruits

mardi 01 octobre
Concombres 3 |3 féta

Blanquette de dinde 3 la
normande

Riz
Léqumes du pot

Mousse au chocolat

PRODUITS
DE SAISON

1j'n\ *

jeudi 03 octobre

Macédoine de légumes
Filet de poisson pané
Semoule
Ratatouille

Pomme

SRS TAUR 7o

vendredi 04 octobre

Carottes ripées citronnées
Sauté de porc dijonnais
Pommes vapeur
Lentilles cuisinées

Edam

lundl 07 octobre

Maquereau
Sauté de boeuf au paprika
Coquillettes
Haricots verts 3 l'ail

Yaourt sucré

mardl 08 octobre

Salade coleslaw

Poulet r&ti aux herbes

Frites

salade

Céne vanille et chocolat

Jeudl 10 octobre

Rencontres du goiit

\\\\ \lll /f////
Hippy 7

TARTERIE

///ff; i

vendredl 11 octobre

Velouté de [égumes

Tartiflette

Laitue

Salade de fruits

lundl 14 octobre

Quiche au thon-courgette

& féta

Jambon blanc

Pites

Concassée de tomates

Poire

mardl 15 octobre

Blanquette de poisson

Purée de potiron

Cantafrais

Liégeois au chocolat

Jeudl 17 octobre

Bouillon aux vermicelles

Pot au feu

Pommes vapeur

Légumes du pot

Brie

vendred| 18 octobre

Céleri rémoulade
Couscous
Boulbeeuf - Merguez
Semoule

Salade de fruits
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