En cas de rupture du fournisseur ou de gréve, ces menus sont susceptibles d’étre modifiés.

LUNDI 22/06 )

‘ Batonnets de
oncombre a la créeme

9 Merguez

ﬁ Fricassée de légumes
— aux olives

\ Yaourt aux fruits

( LUNDI 29/06

Salade de tomates
au basilic

Pilons de volaille rétis
aux herbes
Riz et petits légumes

9 Fraise chantilly
\.

—a—a -

Agriculture
biologique

Producteur

A Fait maison
local =

Péche durable va Végétarien

( marbi23/06 )

EI'J Salade de chévre chaud
Poisson vapeur

S
Légumes sautés et
pommes de terre

F

Fromage
Fruit y

PIQUE-NIQUE !
MARDI 30/06 &=

=
P Jus de fruit

Wraps de [égumes mayo

Salade de pates aux

7

MERCREDI 24/06 )

RESTAURATION SCOLAIRE

ALOHA'!

JEUDI 25/06

Salade de crevettes
marinées

Poulet coco et Riz "X

8 Po’e (pudding banane &
d Arlequin de fruits
éxotiques

N\

aromates Pt
- -
romage
\ 9 Glace )
7
.

LE POULET COCO DE TAHITI

Pour 6 personnes

150g d'oignhons

6 filets de poulet

Tkg de tomates pelées
25 cl de lait de coco

2 cuilleres a café de
pate au curry

15g de gingembre

1 baton de cannelle

1 citron vert

1 bouquet de coriandre
fraiche

="} Salade verte aux dés
d'émmental

PA

g ==

Semoule
Ratatouille

Clafoutis a I'abricot
J

Mode d’emploi

Faire revenir les oignons dans de |'huile jusqu’'a
ce qu'ils soient translucides.
(gingembre,

Ajouter les

curry).

épices

Tailler les filets de poulet en morceaux et les

faire revenir les

poéle.

avec

Ajouter les tomates pelées et le lait de coco.
Laisser mijoter 20 minutes puis ajouter le

zeste de citron vert.

Rectifier I'assaisonnement et déguster !

o e

: ~ P v i‘-ﬁ
([ VENDREDI 26/06 [

Batonnets de carottes a
la créme et ciboulette

Quiche aux courgettes _&

et pommes de terre

Fromage a la coupe
Fruit y

VENDREDI 03/07

Pizza mozzarella
Salade méli-mélo =+
Fromage
Compote
de pommes
Fruit 9
\.

cannelle,

ingrédients dans la

@ Label Rouge

,\",

A

VILLE DE MALLEMORT

de PROVENCE

-

N
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	LA RECETTE DU MOIS
	LE POULET COCO DE TAHITI
	Pour 6 personnes
	150g d’oignons
	6 filets de poulet
	1kg de tomates pelées
	25 cl de lait de coco
	2 cuillères à café de pâte au curry
	15g de gingembre
	1 bâton de cannelle
	1 citron vert
	1 bouquet de coriandre fraîche

	Mode d’emploi
	Faire revenir les oignons dans de l’huile jusqu’à ce qu’ils soient translucides.  Ajouter les épices (gingembre, cannelle, curry).  Tailler les filets de poulet en morceaux et les faire revenir avec les ingrédients dans la poêle.  Ajouter les tomates pelées et le lait de coco.  Laisser mijoter 20 minutes puis ajouter le zeste de citron vert.  Rectifier l’assaisonnement et déguster !





