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Legs menusg sont suscepti6log d’étre modifiés en raison de dnonstanus tochniqgueg, Logisgtiques ou d’approvigionnement.
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VENDREDI

POIREAUX ~
SALADE COMPOSEE TN ALCRELLE TOMATES BASILIC SALADE COLESLAW oA
ESCALOPE DE STEAK HACHE GRILLADE DE PORC
DINDE A LA CREME PARMENTIER DE
LENTILLES

POMMES RISSOLEES COTES DE BLETTES RATATOUILLE

CANTAL SAINT-PAULIN EMMENTAL GOUDA
COMPOTE POMME- CREME CHOCOLAT \

N ATeON BANANE MILLEFEUILL

) COURGETTESFARCIES Al ABOL OGNAISE, 4. Enfourner caviron 20 min 200 °C. Conserver

I gr_écllents 14 Personnes 1. Afairc a lavance : émincer finement l’oignon et les ingréclicnts dans des boites de conservation et
5 courgettes Pail, et les faire suer dans une Poélc avec de mettre au frais.
3 steaks hachés Phuile. 5. A faire lcjourJ : Réchauffer les moitié¢s de

1 oignon + 3 &4 gousses d'ail 2. Verserles steaks, le concentré de tomate, Peau, courgettes environ 5-7 min 3 1 so°C.
§5+c.a.s¢:|ebas|'|ic+ 1a1,5 J’lm.dermvence

2 branches de thym frais + 5 de basilic
7a8 c.a.s de concentré de tomate

lcs lqcrbcs séchécs’ lc t]qym’ du scl et du Poivrc 6. RéChaUFFCr la sauce bolognaisc. VCrSCr Ia sauce
Coupcr les courgettes en 2 coté Iongucur et  dansle creux des courgettes.

enlever la chair a Paide d'une cuillere. Sur une COUPCF des copeaux de parmesan. Parsemerles

LLLTDTY

200 ml d’eau ’ ar:
505405¢:|e parmesan Plaquc au four, poser les moitiés de courgette, courgettes de parmesan et de feuilles de basilic.
1 filet dhuile dolive + Sel, poivre arroser d'un filet dhuile, saler et poivrer. BONNE DE_GUSTATION !
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lal culizine. . clest I' enveu du decor la"ouly. octlvent leyih

femmey pour lejplaisindes autres.
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