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Ce midi, on vous fait découurir
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E ~ Potage céleri

> et pommes de terre
- facon Minestrone
VENDREDI Lasagnes
23 octobre de légumes

Fromage blanc
ef copeaux de chocolat
facon stracciatella
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Une animation proposée par votre restaurant Api
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Lundi 26 octobre

Salade de perles
et vinaigrette
(T

[~
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(Velouté de courgettes)
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DEVIENS UN SUPER
HEROS EN FABRIGUANT TON MASQUE

‘Ins0Jeg Us SUOW 0.EBS - SIINED Bp [BIGUID NP BNJ H8E : [e100s 9691S - 010 18} L/ : 9lodog 81T SO - 3 00°000°000°04 9p [ended ne 'S'y's ‘uojeinejsay idy




(Betir'aves BI(; et rf;s‘c?l’huile d’olive) \/ E N D R E D |

mafwn 30 oCl@IOre

(Paupiette au veau, sauce au jus
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( CEDONT TU AS BESOIN :

e Planches a découper
et économes

e Couteaux et cuilleres
Q soupe

e Ploque de cuisson et
marmite

e Mixeur plongeant
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INGREDIENTS (POUR 10)

1,5 kg de citrouille + 2
carottes

3 pommes de terre

1 oignon & 1 gousse dail
30 g de beurre

500 ml deau

Sel, poivre & muscade
répée

ral de Gaulle - 59370 Mons en Baroeul

3 cuilleres de créme fraiche

LA RECETTE!

Epluche et coupe tous
les légumes.

Fais dorer loignon, lail
et les légumes dans le
beurre.

Ajoute leau et laisse
cuire pour que ce soit
fondant !

Mixe le tout, ajoute la
créme et régale-toi !




