OCEANE Restaurant scolaire LA POSSONNIERE

S——> DE RESTAURATION
Menus du lundi 13 novembre au vendredi 17 novembre 2017

— AU CEUR DU TERROIR

Semaine 46 _ Lundi Mercredi Jeudi Vendredi
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Nos salades : / \
Duo de crudités: Carotte rapée, céleri rapé, vgtte ,
Taboulé des enfants: Recette

Taboulé: Semoule de blé, tomate, poivron, citron, oignon, vgtte

Salade de lardons aux croutons: Salade verte, lardons, tomate, 75g de semoule

cro(itons 3 grosses tomates
1 petite boite de pois chiches 1. Dans un grand saladier, versez la semoule (non cuite)
1 concombre 2. Coupez les tomates et le concombre en petits dés et mettez dans le grand saladier.
300gr de feuilles de persil 3. Ajoutez les pois chiches égouttés et le persil et la menthe hachés.
6 branches de feuilles de menthe fraiche 4. Diluez la petite cuilléere de harissa dans un grand verre d'eau tiéde. Versez ensuite dans
Le jus de 3 citrons le saladier. (Ne vous inquiétez pas, ¢a ne piquera pas du tout au final !)

Viandes, ' 1verre d'eau 5. Ajoutez le jus des citrons, I'huille d'olive, le sel et le poivre.
légumes poissons 1 petite cuillére de harissa 6. Mélangez bien la semoule avec tous les ingrédients.
=uts ? 6 cuill. a soupe d'huile d'olive 7. Laissez macérer au frigo 2 heures. C'est magique, la semoule va gonfler grace a I'eau,
Sel, poivre au jus de citrons et aux jus des tomates et du concombre !
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%.. Pour des raisons d'approvisionnement, Océane de Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. /e
K ors de 108 élevey,
Océane de Restauration vous informe que la viande bovine est d'oriaine francaise conformément au décret du 17/12/2002. Notre viande de porc est certifiée VPF. e —



