Gagny

LUNDI MARDI
06 novembre

Salade Limao

Haricot vertrg%-%i vinaigrette

Quiche Paté de campagne
Couscous boulette & merguez

....... champignon
Semoule - Petits pois
Croc'lait Mimolette
Fruit de saison Millesfeuille %

07 novembre

Sauté de dinde@ sauce creme de

MERCREDI JEUDI
08 novembre
Cake lentilles corail carottes petits pois
noisette sauce au fromage blanc
Maquereau moutarde

Jambon de dinde

Chou rouge vinaigrette

Tarte aux poireaux
Colin d'alaska g4 sauce persane

Jardiniére de légume
Pyrenée
Tarte aux pommes Normande %

Chou-fleur persillés
Cantafrais
Fruit de saison

09 novembre

MENUS DU CLUB VALENET DU 06.11.23 AU 29.12.2023

VENDREDI
10 novembre

Houmous - de brocolis

Champignons a Ia grecque
Roti de boeuf‘ ¥ sauce tartare

Pomme de terre wedge
Camembert
Fruit de saison

13 novembre

Rillettes Saucisson a l'ail
Chilj con carne

Polenta crémeuse

Tomme blanche
Fruit de saison

Pont I'évéque ;%:
Créme dessert vanllle

14 novembre
Salade verte vinaigrette

Sauté de boeuf sauce paprika

15 novembre
Radis beurre Assiette de chacuterie
Avocat-tomate
Omeletteau fromage
Purée de pﬁtTron
Fondu carré
Liégeois au chocolat

Boeuf Bourguignon

Tarte tatin {
Beaujolais

16 novembre

17 novembre

Dips de carottes sauce fromage blanc et
fines herbes
Tarte a I‘oignon

Fruit de salson

20 novembre
Coupelle de volaille

Pommes de terre (i%%.) aux olives

Sauté de dinde E@{;@Sauce vallée d'auge  Lasagne
Carottes et pomme de terre
Coulommiers

Fruit de saison

Bleu d'Auvergne i%ﬁ
Compote pomme banane

21 novembre
Endives vinaigrette au miel

Tarte provencale %

22 novembre

Velouté de potiron Chou blanc vinaigrette

Saucisson a ['ail
Aiguillette de poulet au jus

Quiche
Roti de boeuf f@@ﬁlmayonnaise

Gratin trop chou

Saint Paulin i Fraidou
(%
Fruit de saison Beignet au chocolat %
ekl

23 novembre

24 novembre
Rillettes de sardines

Tarte aux poireaux

Médaillon de merlu sauce citron

Penne [:
Livarot i\%ﬁ,
Fruit de saison

27 novembre
Mache et betterave
Rosette
Sauté de boeuf sauce chasseur

Légume pot au feu

Gouda
Gaufre

/ ,,,,,,,

Riz safrané -

Fondu carré
Fruit de saison

28 novembre

29 novembre
Champignon sauce fromagére Carotte rapée vinaigrette
Maquereau vin blanc Tarte aux oignons
Aiguillette de poulet sauce moutarde Saumon frais &4 sauce citron

Ratatouille

ononononononononon

Edam
Gateau chocolat lentille

Maroilles
Lacté saveur vanille

30 novembre

01 décembre
Céleri mayonnaise

Trate provencale %

Cordon bleu
Carottes et chou vert

Fromage fouetté
Flan patissier

04 décembre

miel
Paté de campagne
Chakalaka Poulet

Brocolis en gratin
Pyrénées
Fruit de saison

Kiri

05 décembre
Salade verte et radis rondelle vinaigrette au Potage de potiron

Lacté saveur vanille nappé caramel

06 décembre
Salade d'endives au noix vinaigrette

Galantine o
Roti de dinde w@@' sauce estérel

Quiche
Sauté de boeuf sauce aux olives

Penne -

Brie
Fruit de saison

Carottes persillées
Pont I'évéque %

Gateau basque %

07 décembre

08 décembre
Chou blanc au sésame et cro(tons

Paté en e
" hY .
Cuf dur [4]3] 2 Ia florentine et emmental

Epinard

Petit cotentin
Banane sauce chocolat

11 décembre

Salade d'agrume Salade western

(haricot rouge et mais -

Paté de campagne Rillettes
Saucisses de volallle_ File Lde -hoki =
Haricots blancs Riz AB

Saint-Nectaire
Lacté chocolat

Fruit de saison

12 décembre

3 facon bouillabaisse

Petit moulé ail & fines herbes

13 décembre
Carottes rapées vinaigrette Chou rouge vinaigrette
Pizza fromage
Sauté dedtmde @@ sauce creme de
Epinard
Tomme gr|se
Chou a la creme

Maquereau vin blanc
Roti de boeuf Iig @ saucehearnalse

Haricots verts persillés
Petit Louis R

Gateau amande et miel

14 décembre

_ 15 décembre
Taboulé de semoule

Quiche i
Cwsse de poulet @; ‘

uuuuuuuuuuu

Coulommiers
Fruit de saison

18 décembre
Risetti au pistou

Rillettes

Boeuf bourguignon
Carottes et pomme de terre
Mimolette

Fruit de saison

Colin frais

Saint-Bricet
Riz au lait

19 décembre
Endive crouton vinaigrette a I'orange

Maquereau moutarde
3 sauce oseille
Poélée de légume d'antan

20 décembre

< an .
Salade coleslaw Gougere a I'emmental et au comté

Avocat-tomate o
Boulettes de hoeuf @ Sauté de dinde I@@' sauce normande
Haricots verts et pomme croquette
Duo de fromage

Entremet sapin au deux chocolats

sauce tomate

Créme dessert vanille

Repas de Noél

21 décembre

22 décembre
Salade de pomme de terre

Saucisson a l'ail

Tajine d'agneau au miel
Semoule

Bliche mi-vache mi-chévre
Fruit de saison

25 décembre

26 décembre

Carottes rapées vinaigrette

Tarte provengale

Purée de brocolis
Pont I'Evéque i%

Sauté de veau @ sauce curry

=

Mousse au chocolat au lait

VILLE DE

y

INGREDIENTS POUR 10 PERSONNES
e 180 g de sucre en poudre
= 180 g de haricots rouges en conserve
(poids net égoutté)
* 3 ceufs moyens
= 80 ml d'huile de tournesol
* 85 g de pépites de chocolat noir
e 40 g de poudre 1009% cacao
e 7 g delevure chimique

LA RECETTE A NE PAS MANQUER
Le brownie mexicain du 28 décembre

PrWN-=

00N oW

27 décembre
Céleri rémoulade
Champignons a la grecque
Filet de merlu sauce bretonne
Ratatouille
Pyrénées
Brownie mexicain

Potage de légumes
Quiche
Tartiflettede dinde

Saint-Moéret
Fruit de saison

RECETTE

.Préchauffer le four a 170°C

.Egoutter et rincer les haricots rouges

.Mélanger les ceufs et I'huile de tournesol puis le sucre a l'aide d'un batteur
.Ecraser les haricots rouges a l'aide d’'une fourchette dans un saladier avant de les

verser dans la préparation du mixeur. Mixer a puissance haute

.Ajouter le cacao en poudre et |la levure avant de mélanger de nouveau

.Ajouter les pépites de chocolat et disposer la pate dans un moule beurré et fariné
.Enfin disposer les morceaux de fruits sur 'appareil

.Enfourner pour 1 heure & 170°C

CONSEIL DU CHEF

Pas besoin de farine dans ce gdteau qui sera moelleux ! Les haricots rouges prennent le relais et seront le liant de cette recette
Pour une recette plus crogquante vous pouvez remplacer les pépites de chocolat par des amandes concassées
Pour varier les golts du brownie, ajoutez de la noix de coco rapée sur a la préparation

e Les fruits

Les fruits et légumes de saison

Citron, Clémentine, Datte, Grenade, Kaki, Kiwi, Orange, Pamplemousse, Poire,

Pomme.

* Les lIégumes
Betterave, Champignon, Chou-fleur, Courge, Endive, Epinard, Navet, Panais, Poireau,

Radis.

28 décembre

29 décembre
Pressé de canard au foie gras

Fondant de poulet aux cépes
Purée vitelotte et haricot vert
Duo de fromage

Bonnet aux fruits rouges
Repas de fin d'année

Novembre -
Décembre 2023

Certification MSC
Certification ASC

Produit fermier

Fait maison
Décongelé
Agriculture biologique
Viande charolaise

+ Label rouge

Haute valeur environnementale

B Appellation d'origine contrélée

Les menus sont consultables sur www.gagny.fr



