- 5, MENUS DU CLUB VALENET DU 05.02.24 AU 01.03.2024

G

05 février 06 février 07 février - 08 février 09 février

Salade western (haricots rouges et mais ) Chiffonade de salade verte vinaigrette Samoussa de légumes Houmous de pois chiche

Salade coleslaw

Maquereau au vin blanc Pomme de terre . ravigote Tarte au poireau Galantine de volaille Paté en crolte
Lapin sauce provencale uce paprika mes Tartiflette a la dinde 0 A
Riz thai Carottes au jus = Purée de potimarron _ Torsades
Tomme blanche Rouy - Blche lait de mélange o Fromage frais aux fruits Fromage frais Petit cotentin
Poire Petit chou a la vanille % Banane Smoothie ananas & fruit de la passion Gateau moelleux a la cerise, coco et ananas
12 février 13 février 14 février 15 février _ 16 février
Endives aux croltons Feuilleté au fromage fondu Carottes rapées vinaigrette Soupe de légumes variés Betterave 4|2} vinaigrette
Magquereau vin blanc Rillettes Pizza fromage Taboulé de semoule Quiche
Tajine d'agneau au miel Columbo de dmde@@' Cordon bleuy... . Blanquette de colin Sauté de veau t@@%auce estragon
Légume couscous et semoule Haricots verts Ratatouille Riz semi-complet omaté Lentilles AE 7
Fromage frais Cantafrais Saint-Nectaire {%ﬁ, Fromage fondu Croc'lait Brie Edam =~
Mousse au chocolat Fruit de saison Cake aux pralines roses Fruit de saison lle flottante
19 février 20 février 21 février 22 février 23 février
Soupe de poireau Emincé de radis au fromage blanc Chou blanc vinaigrette Rillettes de saumon Céleri rapé fromage blanc
Champignon a lrecque Sardine au beurre Avocat-tomate Crépes aux champignons Saucisson a l'ail
Coligldl'mlaska %9 sauce coco citron vert Aiguillettes de poulet sauce fines herbes Roti deﬁuff@@'sauce ketchup Jambon de dinde - Couscous merguez et boulettes
Riz Al‘g Poélée de |égume d'antan Tortis Brocolis en gratin Semoule
Moniteadi crolte noire Cantal 1S9 Fondu catré Camembert Emmental :
Fruit de saison Beignet au chocolat % Compote de pomme banane Fruit de saison Créme dessert vanille
26 février 27 février 28 février 29 février 01 mars
Salade iceberg et croltons Macédoine mayonnaise Champignons a la ciboulette Carottes rapées vinaigrette Coeur de palmier et tomate
Tarte au fromage Pomme de terre %) aux olives Betterave minaigrette Paté de campagne Avocat-tomate
Sauté de boeuf{gig) sauce charcutiere Sauté de veau ‘@@ marengo Saucisses de volaille o Steak haché {_ gsauce moutarde Poisson frais Ei¥fsauce ail & fines herbes
Chou-fleur Flageolets 7 Purée de pomme de terre Poélée forestiere Riz P4 et épinard béchamel
Fromage frais Chanteneige Coulommiers Gouda S Maroilles Fromiage frais aux fruits
Riz au lait Fruit de saison Tarte aux pommes % Gateau aux haricots blancs et poires Fruit de saison

Pays d'origine des viandes disponibles sur www.gagny.fr dans la rubrique menu puis allergénes.
Les menus sont susceptibles de contenir les allergénes suivants : céréales contenant du gluten, crustacés, ceuf, poisson, arachides, soja, lait, fruit a coque, céleri, moutarde, graine de sésame, anhydride sulfureux et sulfite, lupin et
mollusque. La liste détaillée des allergénes est a consulter sur notre site internet www.gagny.fr dans la rubrique menu.
Menu proposé sous réserve de la disponibilité des produits.

viLie bE e LA RECETTE A NE PAS MANQUER - ) . EE Agriculture biologique
G Korma végétarien du 5 février Janvier-Fevrier 2024 @ Viande charolaise
#:d Label rouge
INGREDIENTS POUR 10 PERSONNES

* 600 g deriz long thai
* 260 g de pomme de terre épluchées et

Haute valeur environnementale

Appellation d'origine contrélée
coupees en cubes . . . RECETTE . . . . . - . PP &
. . . 1.Faire cuire le riz dans une casserole d’eau salée en suivant les indications inscrites MSC
e 220 g de carottes épluchées et coupées en - ~ . .
cubes sur le paquet, puis I'égoutter. ¥ Certification MSC
2.Cuire les pormmes de terre, les carottes et le butternut . .
¢ 220 g de pulpe de tomate pom : A - ] ) . T EFd Certification ASC
. - PN . . 3.Dans une poéle, faire chauffer I'huile puis faire revenir le gingembre, I'ail, I'ocignon
e 200 g de creme fraiche légére liquide | iand | .
* 130 g de dés de butternut 4 it a corllan re sans cdo oratlor;. | I d | Produit fermier
- 120 g d’éclat de chataigne . Jqutgr es pommes de terre, es_carottes, a pulpe de tomate et le curry. ) )
.y o 5.Cuire a feu moyen pendant 10 minutes Décongele
45 g d’'oignon émincé A . . B
s N R . . 6. Ajouter le butternut et la créme et laisser le tout se réchauffer.
Une cuillére a soupe d’huile d'olive - R i o R i b ;
Une cuillére a café de curry .Rectifier assa{sonneme’nt si besoin. )
N 8.Assembler le riz et la préparation, puis déguster !

Une cuillére a café de sel fin

Une gousse d’ail

Une pincee de gingembre moulu
Une pincée de coriandre moulue

CONSEIL DU CHEF
Cette recette est parfaite pour la préparation a I'avance, vous pouvez en préparer en grande quantité pour avoir un
repas déja prét pour la semaine !

Les fruits et Iégumes de saison
s Les fruits
Citron, Clémentine, Datte, Grenade, Kaki, Kiwi, Orange, Pamplemousse, Poire, Pomme.
e Les légumes
Bett

Les menus sont consultables sur www.gagny.fr



