mis

au Q-janv.

Salade de blé aux herbes fraiches Salade de pois chiche ala marocaine

ou

Filet de poisson & sauce a l'aneth
Poilée de brocolic & tomates séchées Fafales a lhuile d'clive
Emmenial ov Mimolete

Créme vanille

MMGL!’/ Menus GREENDAY

Salade verte qux croltons Avoca vinaigrete Vo

Dahl de lentilles corail au lait de coco i .
Ri= BIO" facon crd Y /
@ RBi= BIO facon crécle hy !/
Yaour aux fruit oy Yoour aromatize a la vanille

Ananas 15

Mereredi

Emincé de poulet BBC & sa sauce créme (&

Semoule BIO a ['huile d'slive @

Fromage & tariner

Chou rouge eémince au peril

NN

Compote de pommes 'BIC" @

Jeuds

Salode de quinoa aux petits légumes v Salade de lentilles IGP LOCAL aux persil 335)

W

NN

N\

Sauté de veau 'VOF' aux champignons

? a8 (O{—ﬁ Duo de carottes jaunes & cranges Pommes de terme BIO sauiées @
e z}iztg _

D@ ™) Tomme ou Pont|'Evéque ‘AOP -

o - Galetie des rois

7

-y P )
~ A

Endives émincées au peil ou  Celeri rave rapé ala émoulade
Saucisse 'TABEL ROUGE" & 'BBC @ g
e Césalbs gourmandes BIO & lhuis dafive Pesit pol:'. m'l'|c:-‘é:'. -
® Choource 'AQP ou Gouda
Fruit de saizon IOCAL' %
! . / -
*Sous condition d'approvisionnement







Lla Recette du mois de Janvier 2026
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Suis 'astucedu C hefDragon :

1) Dansun saladier, mélanges le bewrre mouavec
» le sucre enpoudre et la poudre damande. Ajoutes
3 s dewx ceufs Lun apres lautre. Powr donner
du croquant a la galette, ajoutes une poignée
d’amandes entiéres concassées.

2) Déroules une pate feuilletée swrune
plaque recowverte de papier sulfurisé.

A laide d'un pinceau, humidifies les bords
de la pate sans déborder vers lextérieur.

3) Réparties la créme d'amande au centre de la
pate et Clest le moment de glisser les dewx feves.
4) Déposes délicatement une seconde pate feuilletée sur le
dessus et appuies sur les bords de la galette avec les doigts
powr qu'ils adhérent bien ensemble. Tu pewx créer un motif
sur les cotés de la pate avec laide d'un adulte et dun
couteau.

Pour PlL(S C{C gOLU')ﬂan C“SC tu
P cux PLICC r
des pépites de chocolat a
Lintéricur de la galette .
o
Il est aussi également possible
d’ajouter des morceaux de

5) Towjowrs avec l'aide d'un adulte et d'un couteaw, crée des
motifs sur ta galette.
6) Casses un ceuf avec un peu de lait ou d’eau et badigeonnes
péte avec pour que la galette soit bien dorée.
= 7) Enfowrnes au four la galette & 220°C pendant 10 minutes
& puis 180°C les 15 demniéres.

Cest prét, mPewcdéguster! /

ﬁ"uifs comme de la poire !
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