Du mois d’avril 2019

Newslett

LA LETTRE D’INFORMATION DE VOTRE RESTAURANT

Ce mois-ci...

Produits locaux

Favoriser les filieres courtes

Dans les et les produits frais

EIDE
Les produits bons et sains se trouvent
de la souvent a quelques pas de nos cuisines.

region... Nous sensibilisons les convives 3 la
saisonnalité, la Fraicheur et les bienfaits
nutritionnels des produits locaux.

* Pommes Golden, Royal gala et
Red chief de St Genis Laval (69)

* Oignons, tomates, choux blanc et
betteraves de Miribel (01)

. A * Carottes de Vesines (01)
U n Vrai S T & * Celeri rave de Manziat (01)
Des moments festifs et gourmands * Poires de Contamine Sarzin (74)

SUCCéS ' pour agrémenter le quotidien
La recette du mois

Ananas sirop-épices (6pers)

Le « Fait maison »

Laver, peler a vif et couper en

Le savoir-faire et ’implication tranches fines I'ananas

de nos équipes
Déposer les tranches dans une =
plague en les chevauchant * Ananas une piece de 800g

= Epice paélla safran 7g

MACARON ST MICHEL A LA FRAMBOISE
TARTELETTE AU CHOCOLAT
MOELLEUX AUX MYRTILLES ET CITRON
TABOULE MERIDIONAL

MOELLEUX AU FROMAGE BLANC ET
VANILLE

TERRINE DE LA MER

D onner le GATEAU AUX ABRICOTS

PUDDING

me i XTI @ - SMOOTHIE AUX FRUITS ROUGES

HALWA (GATEAU DE SEMOULE RAISINS ET

éleves | DS

Faire bouillir ¥z litre d’eau avec le
sucre et les épices a paélla = Sucre semoule 120g

Verser le sirop chaud sur les
tranches d’ananas et laisser
refroidir puis mettre au frais

Servir en ravier avec un peu de
sirop

Au resto a la plage — Jeudi 23 mai 2019
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L'appétit du mieux
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