o - UNE SAISON..UNE RECETTE

COTE NUTRITION

Il'est peu calorique et source de vitamine C et de

minéraux. .
#| Son petit goat piquant est lié aux composés soufrés

qu'il contient qui stimulent I'appétit et la digestion.
-‘ Plus le radis sera jeune, moins il contiendra de soufre

et plus il seradoux !

MAI JUIN 2018

Durée de préparation : 10 minutes, temps de cuisson : 25 minutes

4
"
1. Ingrédients pour 4 personnes 2. Dans une casserole, porter a
200 g de I.Jd! L\Idm,u 100 mi de ébullition le vinaigre mélangé avec
|n'gred|ents lllmoltedelaweur,dela eouleuretdu croquantinos vinaigre : dssucre le sucre.
pHRS B ool semoule, sel, poivre Ltpqm
Le radis peut quelques minutes a la vapeur suffisent pourque 1a_
API, acteur engageé pour une restauration responsable, est
y fier de valoriser, durant le temps de la Semaine Européenne

du Développement Durable, ses + de 900 partenariats
avec les producteurs régionaux dans toute la France. Ces
engagements assurent une cuisine de qualité composée
de produits frais et de saison dont I'empreinte carbone est
maitrisée. C'est aussi une clé pour conforter la pérennite
des tissus économiques territoriaux.

$ “ 3. Faire réduire de moitié 4. Servir le chutney de radis
e— /\ - et ajouter les radis rapés ympagné de tartines de pain
R Faire confire et rectifier |

| \ COTE INFORMATION assaisonnement

Ilexiste sous différentes formes et
N couleurs : petit, rond rose, rouge ou

bicolore,grand, noir, allongé et blane.
'
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Des le 30 mai, nos Chefs mettront encore plus a I'honneur
les produits de votre région grace a leur savoir-faire en
les partageant sur @fierdemonassiette (Instagram). Vous
aussi, vous aimez cuisiner des produits frais, locaux et de
saison, pour un avenir sain et durable ?

Alors partagez votre plaisir de réaliser des recettes
responsables en postant vos photos avec le
#fierdemonassiette !

Les Radis

Les mois de consommation idéale sont :
| AVRIL-MAI-JUIN-JUILLET

Salutations gourmandes.

Le service Développement Durable




Salade de pois

chiches
Sauté de volaille aux

épices
jeunes carottes et riz
pilaf

Vache qui rit

Fruit de saison
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Salade verte aux
croutons

Boeuf a la bolognhaise
Coquillettes bio
Emmental

Liégeois au chocolat

Mortadelle et ses
cornichons

Brandade de poisson

Purée

Camembert

Fruit de saison

Concombre en
vinaigrette
Omelette nature
Haricots verts BIO et
pommes rissolées

Yaourt sucré

Bras de venus

Céleri rémoulade

Boulettes d'agneau

sauce orientale
semoule BIO et

Iégumes couscous

Chanteneige

Mousse au chocolat

TOIRE
Vis 1235

Feuilleté au fromage
ROti de beeuf au jus
Frita et Riz pilaf
Edam

Fruit de saison

Carottes rapée BIO

Tortelloni tomate

mozzarella BIO
Pates Bio et haricots

beurre
Yaourt sucré BIO

Compote de pomme
BIO

Pastéque
Hachi parmentier
purée

Yaourt nature sucré

Compote pommes-
ananas

Légende :

Saucisson a l'ail /

cornichon
sauté de dinde au

curry
Carottes vichy et

pates coudées

carré de l'est BIO

Riz au lait

Elu par les enfants

CEufs dur mayonnaise

Roti de veau au jus

Pommes rissolées et
ketchup

Chanteneige

Fruit de saison

BIO

Nouveau

Melon

Palette de porc a la

moutarde
Haricots beurre et

haricots blancs

Suisse fruité

Tarte au citron du chef

PRODUIT REGIONAL

Sans viande

08
Salade verte et ses
croltons
Gratin de la mer

Semoule BIO et
iulienne de Iégumes

Tomme noire

Fruit de saison

d 4 a
Tomates en

vinaigrette
Saucisse de

strasbourg
Purée de pommes de

terre et julienne
Gouda
Flan nappé au
caramel

CEufs dur Mayonnaise

ROti de veau marengo

Boulgour et poélée de

lIégumes
Petit moulé paysan

breton

Fruit de saison

Concombre en
vinaigrette

Cuisse de poulet rétie
pommes sautées a
I'ail

Suisse fruité

Pomme au four

Crépe au fromage

Moussaka de
courgettes

Coulommiers

Fruit de saison BIO

endred 8 a
Salade verte et ses

croltons
Filet de poisson

meuniére
Chou fleur béchamel

et riz pilaf

Créme anglaise

Cookies du chef

Pastéque

Aiguillettes de poulet

sauce du chef
Pommes vapeur et

Chou fleur

Emmental

Créme dessert praliné

Friand au fromage

ROGti de porc au jus
Petits pois et
pommes sautées

Fromage blanc sucré

Fruit de saison

Salade de pois
chiches

Steak haché au jus

Courgettes en
béchamel et riz

Mimolette

Fruits au sirop

Tomate aux échalotes

Poisson frit facon fish

and chips
Pates et julienne de

Iégumes

Coulommiers

Fruit de saison

Carottes rapées

Omelette nature
Ratatouille du chef et
coaquillettes
Créme anglaise
Gateau du chef aux
ites de chocolat

E

Betteraves en

vinaigrette
Aiguillettes de poulet

facon taiine
Semoule et Iégumes

couscous
Rondelé au sel de

camargue

Fruit de saison

Tomate persillée

Beoeuf aux olives

Jeunes carottes et
pates

Carré de ligueuil

Gaufre au chocolat

eud 4 a
Salade verte et ses

croltons
Cubes de poisson aux

3 céréales
Ratatouille et

pommes persillées

Suisse fruité

Tarte au flan

Cervelas cornichons

Omelette nature

sauce du chef
Riz BIO et julienne de

lIégumes
Saint paulin en

portion

Fruit de saison

Salade de tomates

Saucisse fraiche

grillée
Haricots blancs et

haricots verts

Yaourt brassé pulpé

Fruit de saison

du 18 au 22 Juln, on féte les frults & Iégumes

Salade de Mais

Filet de Colin

meuniére
brocolis en béchamel

et pommes persillées
Gouda a la coupe

Compote de pommes
BIO

Melon

Cuisse de poulet facon
basquaise

Pates coudées
Edam a la coupe

Nappé caramel

eud
Salade verte et ses
croltons
Beoeuf mode
Carottes persillées et
riz pilaf

Fromage blanc sucré

Cake aux fruits

Saucisson sec
.cornichon

Brandade de Colin
Purée
Carré de ligueuil

Fruit de saison

Du 28 Mai au 01 Juin: Challenge a

Concombre en
vinaigrette

Saucisse grillée
Lentilles cuisinée et
brunoise de carottes

Emmental

Liégeois chocolat

Taboulé BIO

Paupiette de veau au
ius
Petits pois et
pommes rissolée:‘j'

Fromage blanc sucré.

Fruit de saison

Pizza au fromage

Ro6ti de beeuf au
romarin
ﬂaricots verts et ri
» pilaf
-

aint morét,
) @

Fruit de saison

eud a
Salade verte et ses

crodatons
Chunk de filet de

poulet pané
Courgettes et

~oquillettes BIO__ -
7

Créme anglaise .

Fcake aux fruits du |-

chef

nti-gaspillage alimentaire: Qui serale grand gagnant?

Tomates persillées

Filet de colin a la

sétoise
__'pommes vapeur et
=%~ iardiniére
i "
¢ . Brie

&me dessert
caramel

Pastéque

Sauté de volaille a la

moutarde
Lentilles cuisinées et

ieunes carottes
Petit moulé paysan

breton

Créme dessert vanille

Betteraves BIO en

vinaigrette
Raviolis ricotta et

épinard BIO

Yaourt BIO a la vanille

Fruit de saison BIO

Carottes rapées au
citron

RO6ti de veau au jus

Choux fleur en
béchamel

Suisse fruité

Gaufre au chocolat

Pizza au fromage

Jambon blanc

Courgettes a la sauce
tomate et semoule

Chanteneige

Fruit de saison

N T E=e] 9
Concombre a la

ciboulette
Pavé de Poisson

poélé
Petits pois et pennes
regate

Créme anglaise

Cookies du chef

d O €
Betteraves en

vinaigrette
Paupiette de veau au

jus
Purée et poélée de
lIégumes

Emmental

Fruit de saison

Taboulé du chef

Filet de Colin

meuniére
Epinards en béchamel

et pommes vapeur
Rondelé au sel de

camargue

Mousse au chocolat

Melon
Dés de porc sauce
provencale
Coquillettes

Yaourt brassé aux
fruits

Compote de fruits

eudl O -
Salade de tomates

aux olives
Sauté de beceuf au
basilic
Haricots beurre et riz
BIO

Camembert

Tarte aux abricots du

CEufs dur mayonnaise

Roti de dinde froid
sauce cocktail

Chips
Fromage blanc sucré

Corbeille de fruits BIO

chef

" nos plats sont susceptibles de contenir des substances ou dérivés pouvant entrainer des allergies ou intolérances".
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