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& semaines de menus adaptés a 5 groupes d'age:
petits enfants, enfanis, adolescents, adultes, personnes 8gées,
gont proposées pour chacune des quatre salsons solt au total:
100 semaines de menus

| '&laporation des menus, thche répetitive et soumise 3 mille contraintes, apparait trop souvent comme
un travail fastidieux pour le gesiionnaire, lo culsinier et les divers membres des commissions de menus.
Pourtant, 8'en tenir & cel aspect seraii negliger tous les cHias positifs de cette activité hebdomadaire,
actlvité «créative» dont dépendent en grande partie le bien étre et 1a gualité de vie de la collectivité.
Wos propositions de semaines de menus - assoriies de recettes - ne se veulent pas des modéles
applicables en séries aux divers types de collectivités. Elles ont pour but d’aider les responsables de
vestauration colactive & renouveleyr leurs stocks o'ldées. Ces propositions tiennent comptent d'un
ensemble de facteurs : il s'agit a la fois de respecter au mieux Péquilibre et la variété alimentaires sans

négliger certains dasirs des consommateurs ot les impératifs de la cuisine collective.
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- L'équilibre alimentaire

L'équilibre alimentaire présente un double aspect: :

& qualitatif: chobt et répartition des sliments dans le menu, dans la journée, dans la semaine;

& quantitatif: rations pour la journée, répariition de cette ration en portions (ou grammages) dans ies
différents repas. .

1.es propositions de menus indiguent aves un maximum de précision la nature des aliments et leur mode
de préparation. L’aspect quantitatif plapparait pas & ce stade. I prend toute son importance lors de la
réalisation pratigue des menus {commandes, soriies de stocks, vérification des poitions). s'agit alors
de respecter les grammages stablis en fonction des besoins nutritionnels (volr 2¢ partie: Les recettes).
Construire un menu, envisager les repas d'une journse et a fortiori ceLx d’'une ou plusieurs semaines est
une démarche bien connus de tous les gestionnaires et culsiniers. L'approche de I'éguilibre alimentaire
reprend ces 3 étapes et permet une découverte méthodigue des conseils nutritionnels.

A - Le repas
Un repas ne peut, & lui seul, répondre & la totalité des besoins quotidiens des convives: il g'inserit dans
rensernble d'une journée alimentaire. On souhaite pourtant qu'il offre des qualités sur plusieurs points.

e Varlélé des aliments
Pour composer chague repas, choisir des aliments variés dont les appotis nutritifs se complétent.

Prévelr:

@ un service de viande ou d'ceufs ou de poisson .

e des légumes cuits, en plat principal, une fois sur deux, en allernance avec des féculents
{(pormnmes de terre, pates, riz, legumes secs)

@ une crudité: légume cru rapé en salade ou fruit cru

@ un prodult laitier: de préférence une portion de fromage ou de laitage, sinon du fait ou du

fromage Incorporé dans une préparation

e Digestibitité ; . : -

Pour que le repas soit tacile & digérer, porter une stiention toute particuliere au choix des aliments et a

tour mode de préparation. .

Eviter d’associer au cours du méme repas des aliments classiguement considérés comme responsables

d'un «inconfort digestif», soit par exemple:

- certains légumes verts: choux, célerl, salsitis, poivron, cignons, champignons, concombre, radis,
melon i

- les légumes secs: raricots en grains, lentilles, pois cassés, pois chiches, féves...

- les fruits amylacés : bananes, chataignes

- gertains poissons: hareng, maquereau, sardine, thon

- les aliments frits, les rago(ts. :




@ Préseniatlon
Savolr tirer partl des couleurs vives ¢t appétissantes gu'efivent les alimenis au i des salsons, pour
donrer aux convives Magrément visuel d'une présentation altrayanie.

Servir au couwrs du repas des plats de teintes variées.
Eviter en revanche les menus de couleur unique tels:

Bianc Vert Rouge Orange

Céleri rémoulade Salade de mache Betteraves rouges Carottes rdpées

Blanquette de veau | Foie persilié Saucisse de porc Omeletie

Yaourt nature Harlcots panachés Haricots blancs tomatés Gratin de potiron
Fourme d'Ambert Fromage de Hollande Mimolatte
Pommme «Granny Smith» 1 Raisin «Alphonse bavallée» Orange givrée

@ Consistance .
Proposer aux convives des mels dont la consistance oblige 2 une cerlaine maslicalion,
En effet, {a mastication est utile 4 divers titres:

- Premiére ¢iape de la digestion, elle permet de broyer les aliments, de les imprégner de salive.
- Elle influence le bon état de la denture.

- Elle joue sur ia satisfaction de I'appétit: manger lentement en machant bien les aliments est un
moyen simple de contrdler un trop gros appétit.

Pour susciter cette mastication, prévoir des aliments de textures varides.
Eviter une accumulation de préparations moiles, d'aliments hachés, méme pour les repas des jeunes
d'ge «maternel» comme pour ceux des personnes Agées.

Seraient deconseillés, par exermple, les menus suivants:

Potage poireaux, pomme de terre Jus de pamplemousse Melon

Tomates farcies Brandade de morue Steak haché
Fromage demi-sel Fromage fondu Purée crécy gratinée
Banane Glace Compote de pommes

B - La Journée allmeniaire: deux repas principausx

Les impératifs de Péquilibre se précisent.

Prévelr pour chague jour:
= au moins un frult cry
un service de fromage

Le service de légume accompagnant la viande, fe poisson ou les caufs, sera. alternativement un
légume vert et un légume féculent (pommes de terre, pates, riz, légumes secs). Les deux grandes
familles de légumes. seront donc proposdes en plat principal chague jour. Le mélange légume
feculent/légume vert offre une varfanie supplémentaire a utilser de temps a autre.

G - La semalne de menus: 14 repas principaux

Au cours d’'une semaine et méme sur une plus fongue période, les menus permettent d'introduire un
maximum de variété tant par la nature des alimenis que par leur mode de préparation.

Certains plats particuliérement intéressants sur le plan nutritif y occuperont une place privilégiée et
seront servis réguliérement. ‘

Exeomples: . .

- légumes secs (lentilles, haricots, etc.) en enirées ou en légumes d'accompagnemeant dss viandes
- les fromages de type gruyére

- Les poissons cuits au four ou au court-bouillon

- les légumes verts

D'autres, méme appréciés par les convives, pour leurs qualités gustatives ne figureront pas
sysiématiquement sur une pérlode donnde:

Erxemples:

Plats appréciés mais déconseillés:

- enirées de charcuterie, ceuf mayonnaise ou poissons a I'huile
- plats de viande ou de légumes farcis

- friture {pornmes de terre frites, beignets, croguettes)
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l.e tableau de fréguence des plats indique le hombre de services a prevc)lr par semame pour les
différents types de plais.

C'est un guide utile et peu contraignant: la variéié conseillée est compatible avec les souhails des
consommateurs et proche de ce qui est pratigué actuellement en restauration collective. Il s'appuie sur
des critéres nuliitionnels: limitation des préparalions grasses, appoits de sécurité en laitages, légumes
et fruits.

% Pour les viandes, les services de porg, d'abats, de poissons, d'ceufs, de volailles aliernent avec les
services de bosuf. l.a place des services de veau et de mouton est relativement réduite et les préparations
farcies ou charcuteries sont exceptionnslies.

& Les gumes d'accompagnement des viandes appartiennent & deux groupes d'intérét nutritionnel
différent. La répartition entre les légumes veris (frais, appertisés ou surgelés) et les féculents (pommes
de terre, pte, riz, légumes secs) est éguitable. On dénombre autant de services de légumes féculents
gue de services de légumes verts. Paralidlement on fait appel & toute ta diversité deslagumes de chaque
groupe.

@ Laferour en calcium des fromages est fonction de leur nature. Aussi pour assurer un apport moyen
jugé correct par les nutritionnistes, it est nécessaire de servir une fois sur deux repas une portion de
fromage et de donner ia pi‘efetence auxfromagesa pate pressée culte (gruyefe) ou pressée non cuite (St
Pautiny.

La mathode du plan alsmeniane décrite dans le guide pratique de la nutrition® permet de respecter
aisément ces {réquences de services.

Tableau de fréguences des plate en fonelion des bessins nutritionnels -
et tenan? comple des hablludes allmeniaires

POUR 14 REPAS (1 semalne)

Nombre REPARTITIONS
de i
services | Echanililonnage | Minimum Maximum
Bosuf - 3
Veat-mouton 1l
Porc 1
VIANDES Farce ou o
, charcuterie
POISSONS 14 Volailles 1
Abats -
PLAT EUFs - Poissons 1
PRINGIPAL (Eufs 1

— NN A

LI N

LEGUMES VERTS | 7 e

FECULENTS 7 Légumes secs 1
Pommes de terre 4
Pates-semoule |
Riz 1
7
7

CHUDITES 14 Lagumes crus
Fruits crus

PRODUITS 14 Fromage | 7 dont 3 & pate ferme
LAITIERS Produits laitiers 7

{iait-fromage
incorporés)
ou lait boisson

“ Nutrition (La} dans les établissements scolaires et universitaires/Institut pédagoglque national.

Paris ; Institut Pédagogique national 1977 - 78 p.

Cette brochure a 8té rédigée & I'initiative de Monsieur BRESSON Administrateur civil, Dir. de'Adm. Gén. Ministére de I'Education avec
le concours des diététiciennes de l'institut Supérieur de I'Alimentation.




Bemargua,

Beaucoup de restauranis de collectivités assurent uniquement les repas de midi. Les recomman-
dattons portent alors sur la succession de ces repas, jour aprés jour et non plus sur Péquilibre entre
déjeuner et diner,

Dans le cas du libre-service, les responsables ont & proposer aux convives un éventalil de préparations
permettant la construction de repas variés et équilibrés. Toute action d'information nutrittonnelle,
capable d’aider les consommateurs & faire des choix dans ce sens, est vivement encouragée,

i - Les menus

A - Des menus guatie salsons

Les 5 semaines de menus rédigés pour une saison sont indépendantes les unes des auires. H s'agit
d'exemples & insérer dans e trimestre considere.

Les impératifs d’une classification par saison s'estompent avec 'utilisation quasi généralisée de denrées
conservées. Outre les conserves appertisées, les denrées surgelées ont conquis le marché des
collectivités. L’approvisionnement qui reste dépendant de la saison est limité presque exclusivement
aux fruits et aux légumes crus, Peut-on encore penser aux saisons guand les échanges internationaux
procurent ceitains primeurs & des prix abordables, quand les techniques permettent de retarder la
maiuration des végétaux et quand les agronornes créent et sélectionnent des gamimnes de varietés dontla
maiuration s'échelonne dans le temps? Le caractére saisonnier des fruits et des légumes
traditionneliement cultivés en France, existe encore et a 6té pris en considération dans ce document.

& - A chague convive ses menus

Du jeune enfant d’age pré-scolaire & la personne dgée, la restauration collective accueille’les convives de
tous &ges. Aux blen portants, elle offre des menus sensiblement identiques a 'exception des enfanis de
0 & 2 ans dont Falimentation spécifigue et évolutive n'a pas été envisagée dans cet ouvrage.

La connaissance des menus porte exclusivement sur 'aspect qualitatif de {'alimentation en renseignant ’
sur la nature de la denrée et le mode de cuisson ou l'accomodement qui lui est destiné.

Des menus rédigés & I'attention des jetnes enfants conviennent & tous les convives. En revanche,
certains menus prévus pour adultes ou adolescents ne trouveront pas d'applications strictes dans les
autres tranches d'ages. Les enfants, les personnes &gées ont, pour des raisons différentes, un systeme
digestif que l'on dispense de tout travail superflu.

L’age est une référence intéressante qui reste néanmoins sujette & caution. Des enfants de 2ansoude
ans ne disposent pas de la méme autonomie a table; lis ne peuvent apprécier de ta méme fagon un
aliment dont 1a consommation nécessite quelque adresse. Des adolescenis de 13 ans sont presque
toujours & des siades de croissance éloignés; ils n'ont donc pas les mémes besoins. l.es personnes
daées ont des possibilités digestives trés variables selon leur Age et leur état de santé.

En restauration collective, faute de pouvoir tenir compte de toutes ces différences individuetles, il faut
trouver des compromis qui conviennent & 'ensemble des convives d'une méme tranche d'dge.

O - Bédaction des menus

Lo rédaction des menus est un travail d'équipe entre gestionnaire, chef de cuisine, représentants des
convives. || est vivement conselllé de solliciter la bonne volonté de toute personne susceptible d'enrichir
Féquipe. ,

Rédiger les menus sur des grilles permettant une lecture rapide. Les grilles utilisées dans cet ouvrage
peuvent étre lues verticalement ou horizontalement. Une lecture horizontale donne unevue d'ensemble
plus satisfaisante. Chaque séquence des repas étant située sur une méme ligne, cette méthode permet
de vérifier plus facllement si les mémes plats ne se retrouvent pas dans la semaine.

i est important dapperier #n maximum de précision au nivesay de la rédaction des menus. Celapermet:
- de g'assurer que le travail de préparation el de cuisson est compatible avec I'équiperent existant
- de définir le travall de chacun en cuisine _ . -

- tle prévoir I'approvisionnement dans les moindres détails

- de gerner au mieux le prix de revient des repas

- d'exercer un dernisr contrdie sur Féguilibre alimentaire

- de rechercher la diversité :
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Me rien laisser au hasard est un atout majeur pour la réussite d'un repas. C'est une question
d’organisation qui permet a chacun d’effectuer au misux la tche qui lui incombe,

De plus, ces menus précis correspondent & Pinformation rechevchée par le consommateur. En sffet, &
partiy d'un meny prévu de fagon irop vague, plusieurs interpretations sont possibles. Soit & titre
d'exempls: ) ' :

‘iﬁ"m@ de menu bmprécis

Crudité
Boeuf aux carolies
Fromage
Dessert

Exemples d'interprétation

I T .

1 cas : 2° cas 3¢ cas

Pamplemousse Salade nigoise Betteraves rouges

Bosuf aux carottes Boeuf aux caroites Bosuf aux caroties

Camembert Mi-chévre St Paulin

Tarte aux pommes Pomme Fruits au sirop
Commenialre:

Le meny prévu donne lieu & rols exemples d'interprétation,

@ L'entrée est effectivemnent une crudité dans le i exemple mais elie a &té modifiée dans les
deux autres cas cités en: salade nigoise donc association de crudite, lsgume cuit et féculent et en
betterave rouge donc légume cuit. :

Lo plat principal bien défini a toujours été respecté.

o Les propositions de fromages sont trés variées ce qui est agréable. Mais pourun méme apport nutritif
(éguivalence en calcium surtout), il aurait été préférable de choisir des fromages relevant tous d’un
méme type de fabrication. _ .

e Quant aux desserts, ils appartiennent & des groupes daliments différents: féculent (tar;te aux
porames), fruit cru-(pomme) et fruit cuit (fruits au sirop).

Il arrive gue des menus, Prévus avec précision se trouvent modifiés en dernidre minute pour des raisons
diverses, telles des difficuliés d'approvisionnament, Pour effectuer les remplacements nécessaires tenir
compte le plus possible de la valeur nutritive des denrées:

Par exemple remplacer: - »

En enfréa:

- des poireaux par des betteraves rouges {Iégume cuit)

- du pampiemousse par une salade de tomates (lég. cru)

- la crépe au champignofs par une salade de pommes de terre (iéculent}

Les modiflcations En legumes: : )
te 1 - la purée par des péies au gruyére (féculent + produit laitier)
derniére minute - Les salsifis par du ‘chou-fleur (légume vert) '
En fromage:

. - le gruyére par du cantal (fromage 4 pate ferme)

- le camembert par du carré de I'Est (fromage fermenté)

- ia eréme dessert par un yaouri (laitage)

En dasseri:.

- Porange par une poire (fruit cry)

- le quatre-guari par une banane {féculent)

- la tarte au flan par un riz au lait (féculent -4~ produit laitler)

On évite ainsl de remetire en cause Péguilibre du menu.

En dépit de ces imprévus, il est toujours souhaitable de porter & la connalssance des consommateurs
les prévisions de menus ausst précises que possible. il est sage de rmentionner au bas des menus
affichés que des changements peuvent survenit.
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Les recelles

l.es receties sont établies sur [a base de 100 convives, et classées par ordre nutritionnel.

En téie de chague recetie, des indications précises donneni les caractéristiques de celle-ci et
guident vers diverses possibilités d'adapiation.

Pai exemple: une recetie prévue pour 100 adulies peut également convenlr & des jeunes enfants
sous réseive des modifications mgnalées si nécessaire et & condilion de faire varier fes quantités
d’ingrédients pour adapter au mieux de la recette 4 sa nouvelle destination.

Ceite partle de 'ouvrage vise deux objectifs essentiels:
- donner des ldées originales

- alder & réaliser des préparations culinaires tenant compte des recommandations des nutrition-
nistes; il s'agit de recettes pour bien portants qui désirent Ie rester.

2

Des idées originales

il v a bien des fagons de donner un peu d'originalité aux pfeparatlons les plus classigues : présentation,
assaisonnement, décoration, associations. Encore faut-il y penser et ne pas craindre d'étonner les
convives.

_e caractdre monotone de la restauration collective est lié & blen des facweurs: budget, approvision-
nement, locaux, personnel mais aussi peur du changement dans les méthodes de travail, absence
de stimulation de Pesprit de créativité de I'éguipe et suriout indifférence apparente des convives
4 'égard du travail de ce personnel.

Une culsine de santé

Clest un moyen de participer & la prévention des maladies liées aux erreurs nutrittonnellss comime
4 celies des intoxications. Les receties proposées remetient en cause les guantités d'ingrédients
traditionnellement utilisées en restauration. Elies conduisent & employer des aliments proposés
sous des formes relativement nouvelles (ex.: surgelés). Eltes demandent & étre réatisées selon
des technigues modernes et dans fe plus grand respect des régles d’hygiéne,

Toutes ces exigences aboutissent néanmoins & servir des repas dans la ligne de la tradition permettant
d'atteindre un niveau de gualilé trés satisfaisant ot apprécié des convives,

L'excds de consommation de corps gras est Perreur alimentaire la plus dénoncée par les nutri-
tionnisies. La restauration collective fail ozuvre utile en luftant contre cet excés. Dans cet ouvrage
de receiles, les quantiiés de graisse d'assaisonnement et de cuisson sont volontairement trés
faibies. |'utilisation de techniques de cuisson qui rendent quasiment inutile femploi de corps gras,
dans certains cas, est vivement conseillés. .

Par ailleurs, la consommation habituelle de viandes (viandes, oaufs, poissons, abais ou volailles)
atteint des chifires irés supérieurs aux besoins réels de Forganisme. En effet, les quantités de viande,
poisson ou c2uf introduites dans les entrées chaudes ou froides augmentent les moyennes de
consomimation journaliere dans des proportions.non négligeables. Selon les cas, ces plats pourraient
&ire considérés comme apport principal de viandes ou equivalents.

Las quantités de viandes mises en ceuvre dans ces recettes tiennent compte des besoins des convives
plus gue de leurs désirs. Ces quantités risquent donc d’éire jugées insuffisantes.

l.es consommations courantes de lait ot de fromages d'une part, de fruit et légumes crus d'auire
part, sont souvent inférieutes aux recommandations nuiritionnelles. Ces alimeanis figurent donc dans
ces receties en guantités ausst importantes gue possible.
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Hemargues:

- Un plat nest gu'un élément d'un repas, Il pett done étre prépard en plus ou moins grande quantité
pour teniv compte ¢y menu dans leguel il g'inscrit et de Fappétit des convives,

Alnsi los receties proposent des quantités adapiées, non seulement au groupe de convives précisé,
mais au repas dont elles sont exiraites.

- et ouvrage concidtise les orientations générales donnéss actuellernent par les nuiritionnistes®.
wiais il taisse de coté, délihérément, toute indication chiffrée donnant les apports en énergie et-en
nutriments des receties et des manus. ‘

& Ces indications exprimées en kilocalories ou en kilojoules pour I'énergie, en protides, lipides,
giucides, vitamines et mindraux, pour les nuiriments, ont un caractére énigmatique éloigne des
réaliés quotidiennas.

& Du falt de Pinterprétation des receltes par fe cuisinier ef de la variation des portions selon le
comportement des convives, fous ces calculs fastidieux n'aboutiraient qu'a des résultats contestables.
Lorieniation ainsi donnée & ces recelies permet aux cuisiniers de participer activernent au maintien
de la santé de leurs convives tout en leur assurant agrément et bien &tre. Te! est le but de la didtetique
pratique.

Eléments bibliographigues
- Taux nuiiitionncls conseillés - Journde de Tours, Mai 1978. Les Cahiers de nutrition et de
digigtigue - 1978, vol Xill, fasc. 4.,
- DUPIN (M) - Besoins nutritionnels et apports recommandés pour la satisfaction de ces
basoins. L'Alimentation et ia Vie, 62, n° 2 1974, p. 77-118.

- Mutrition de Pécolier, Circulaire du 9 juin 1971 - J.0. du 24 septembre 1971. .

- La nutrition dans les établissement scolaires et universitaires. ‘(Guide pratique. Paris 19?7,
2o adition mise & jour. Minisiére de 'Education. Centre National de Documentation Pédagogigue.
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cante/Printemps/ i

EAIRIEN PARDI MERCRED] JEUD] YENDRED! SAMED? DIMANCHE
Aspic, Friand au Célert/ Fenouil & la Laitue, ‘Salade de Betieraves/
jaimbon et fromage carotios grecque® tomaies méche endives
ceuf sur rApées fines au rzgdis
garniiure herbes noly
de tormaies
Gigot Steak haché Langue Cote de Poulet roti Beignel
d'agnea {Euis aux froide pore au thym de Heu
au Curry champignons” | cornichons savoyarde®
Jardiniére }g;ﬁ?ﬁgﬁ,\. Coauilleties Purée Choux, Petits imis Pommes de
pe N au beurre carottes, terre
DOMMes provengales”
de terre
Salade
verie
5t Mectaire Brie Hollande
Glace Banane Salade de Orange Flan Mousse Fraises
Armmenornvilte” fruits praline d'ananas® au sucre
Entante/Printemps/2
LD RARE MERCREDI JEUD] VENDRE G SAMEDI DIMANCHE
Radis Tomates & Pamplemousse Betieraves - Salade de Salade Champignons |
roses t'estragon garni® rouges pommes de | jurassienns® crus
terre et de éminces
pissenlits
Haute de Foti de Filet de Foie grilie Pain de Steak aux Epaule
moauf dindonneau limande- feine” herbes d'agneau
au gruyére® sole
Carottes Mais et - Pommoes de Gratinée otes Coqguilleties Epinards et
petits pois terre aux de bettes au jus oseille au
nouvelles tégumes® jus
au persil
Hetlochon Camembert Hollande Yaourt 5t Nectaire Brie de Créme de
de Melun gruyére
Flan Cerises Gompote Salade de Pomme: Orange Nid
normand” de péches. fruits frais Feine des douillet”
reinettes

23




= _ré»::f " e
LLINDI MARI! BMERCGREDRT FELIEN VERDRED) BAMED] B ANCHE
Laltue Feuilleie Artichaut Flomaing Hrioche concombre Radis
all bleu citronnatie soufilée” ay fromage beurre
blanc”
Faupisite Couronng Sieak haché Colire en Cosur de Abt de MNavarin
de dinde au jambon” ai gruyére” tranches veau braisé pofc prinfanisr
Jardiniére Haricots Pommes Tomates HUR ' MNouitles - {navets,
princesse de terre farcies caroties aux carotiss
rigsoléss au riz® pomimes pommaes
de terre
. peatils polis)
Toemme de Fromage Yaouri Gouda Livarot Demi-se!
Savois [tanc aux
Canapé Bigarreaux ralses Abricots Ananas Mousse au | Arabesques®
de poires” rafraichis frais citron
Bniants/Printemps/4
iLUNBI MARD MERGREDI © JEUDI YEMDRED SAMEDI] EHMANGHE
Pamplemousse Salade de vz Salade Rondelles Lentilles Artichaut
au sucre sauce Yarm-Yain® de radis vertes/ &la
Miaxi vaerie roses au tomates rretonne™
salads mafs vinaigreite
Poulet aux Steak de Réti de Darne de ‘Giaot
3 caufs? X H1go
sauté a la A6k : coeur de bosuf cahitlaud d’agnesau -
roven Anisse 5
p cale de porc génisse poche au four
Petits pois Pommes de | Montmorency™ | Coguillettes Mixed- Garottes Miacédoine
a I'étuvés terre en & la sauce purée” glacées de
robe des tomale fraiche légumes
champs au hasilic
Camembert St Paulin Coulommiers Yaourt Cremc:: de Gruyérs
aia gruyese :
confiture
- Clafoutis Oranges en ‘Pomme de prunes Cerises: Créme rose Pache
aux salade aux «clochard » Bigarreau garnie de
cerises raising secs Burlat fraises”
: Langues
: ‘ de chat
Enfonts/Printempsfs . .
LUNDI MARDI MERCGRED{ JELUDI YEMNDRELD SARMED] DIMANCHE
Salade de Radis Tarte au Jus de Saucisson Cresson Cocarde
champignons roses fromage pamplemousse sec et mMimosa de
orus au citron blanc* & t'ail crudiiés
ROt Beef pie” Tournedos Langue Tortila* Rétl de veau o
de porc aux échalotes | sauce iomate aux hananes” Poulet saute
: : — aux
Nouillettes Petits pois Cceurs Haricols Paimres Riz navets
mitanaises” extra fins d'artichauts panachés de terre créole TIoOUVeaUx
\ 4 la frangaise’ au jus , au four et olives
Laifue aux
mendianis®.
—Carré de Fromage St Paulin Fromage Emrmenthal
I'Est .Campagn.afd cdu Mont d Or
Compote aux Corbeille Cerizas Lait gélifie Tarie
fantaisie fraises de fruiis au café suigse”




LS RAARDE MERCREDI JELD YENDREDI SAMEDI DIMANCHE
Salade Salade verte Jus Plateau de Poireaux en Crolie Pamplemousse
nicoise au citron d'ananas crudités asperges savoyarde rose
{concombres,
radis vose,
-caroiies
rApées)
Poulet Rotl de Panier Steak . Filet de lotte
aux bauf de colin® de cosur Panache” Salade a l'oseille
2 fruits” Chips et Pormmes Tomates composee Petits pois
coaurs de vapeur franc- et caroties
céleri au jus comioises™
semoule
Fromage Tomme de Carré Si-Florentin Fromage blanc Fromage
des chaurnes Savoie de PEst Battu des Pyrénées
Pé&che ‘Gateau Reines Fruits Tranche | aux groseilles Tarte
Marido™ claudes rafralchis napolitaine et au riz*
Abricots au cassis '
prts/Heé/a
LR ~ MARDI MERCREDI JEUDH YENDREDI SAMEDI DIMANCHE
Salade Tomates/ Salade Scarole Carotles Salade Tarte
nouvelle® céleri de riz aux fines herbes r&pées russe au fromage
vinaigretle olives au gruyere vinaigretie
fehine Stealc haché Omeletie Giateau A6t de bosuf | Filet de lieu
ube‘m'iwlsel a la tomate™ tiie foie a I? no(;i”hn)?rltre Salade de
5 raisée yonnaise Ote poulet 2
Chou vert Haricots verts Ragolt de Macaroni Bleties Pommes de | Paméricaine®
el pommes persillés courgeties et au jus ierre
de terre beurre aubergines & la tripe”
Hollande Carré de St-Paulin Petits
_ 'Est suisses
Giace vanille/ Diplomate Pomme Péche Banane Oranges Paire
iraise aux poires” caramélisée en salade
_w, ) aux amandes”
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FECULENT - LEGUME CRU

Salade méditerranée

Printemps - E& - Plat convenant & kous convives
Quantites prévues pour 100 petits enfants

Pemmes deterra .... 3 kg Caroftes ............ 3%kg
Champignens de Paris 1 kg Huile . 0,5001
POMMES .. oo 2 kg Vinaigre,.. 0,125 |

Radis .... . 2 bottes  Persil - Sal

- Faire cuire les pommes de terre dans leur peau.

- Les éplucher ainsi que les autras légumes.

- Raper les carottes; couper les pommes de terre et les
radis en rondelies, les champignons et les pommes en
lamelles.

- Assalsonner ca mélange avec la vinalgratte.

- Saupoudrer avec le persil haché.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
V.P.C. - PRODUIT LAITIER

FECULENT - LEGUME CRU

Salade nigoise d’hiver |

Toule salson - Plat convenant & tous convives
Quantitds prévues pour 100 adolescents

Pommes deterre .... Skg Huile .,..........., 0,7501
Tomates .... dkg VYinaigre .. D,2501
Laltugs.... 3 kg Oignons «........ 0,250 kg

Haricots verts ... 1bte /1 Sel - Poivre
Eufs durs... ..o 25 Moutarde
Olives nolres 0,500 kg Persll

- Faire culre les pommes de terre avec leur peau. Les
éplucher st les couper en rondelles. Assaiscnner avec
les 2/3 de lz vinaigrette,

- Faire durcir les ceufs, les gcaler, fes couper en quartiers.

- Disposer dans ies plats fa laitve soigneusement lavée,
ios pommes de terre, les tomates en tranches, les
haricets verts égouttés et rincés.

- Décorer avec les quartiers d'ceuf dur, les olives noires
et lg persil.

- Verser ie resie de la vinaigrette sur les tomates et les
haricets verts,

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
V.P.O. - PRODUIT LAITIER

FECULENT - LEGUME CRU

Salade orientale

Eté - Automne - Plat convenant & tous convives
Quantités prevues pour 100 adultes

RiZ civviiariennnn 2,600 kg Germes de soja .. 0,500 kg
Tomates ... <evw-5kg  Huile ............. 5001
Petlts oignons .. ..... 1kg . Vinaigre........... 01251
Olives noires ..... 0,500 kg Paprika
Paivions ..,...... 0,500 kg Cerfeull

- Cuire e riz dans un grand volume d'eau salée, I'sgoutter
et l'essaisonner ensore chaud avec la vinalgratle au paprika.

- Eplucher les oignons, les émincer,

- Laver les tomates et les paivrons.

- Couper-les tomates en quartiers et les poivrens enlamaelles.

- Blanchir les germes de soja. |

~ Mélanger tous les composants de cette salade orlentale et
décorer avec du cerfeuil finement hache.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
V.P.O~ PRODUIT LAITIER

FECLILENT - LEGUME GRU

Salade soissons
aux poivrons

Eié - Automne - Plat convenant aux enfants,
adolescents ot adukes - Sous régerve pour pelils enfants
et personnes Agées
Quantités prévues pour 100 aduftes

Haricots sees ...... 3 kg Hulle ............ 0500!

Qignons ... 1kg Vinzigre........... 0,1251
Torates ... .. 2kg Paprika
Poivrons rouges ..... 1kd Sel-Poivre

- Cuira les haricots secs 4 |'eau froige,

- Lavar tomates et poivrons rouges, les vider.

- Egoutter les haricots secs et les assaisonner,

- Ajouter tomates et poivrons coupés en petits cubes.
- Saupoudrer la préparation de paprika.

- Servir frais.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
V.P.0.- PRODUT LAITIER
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FECULENT - LEGUME CRU

Salade variée

Toute salaon - Plat convenant & tous convives
Quantités prévues pour 100 adultes

Pommes de terre ... 10kg Moutarde ........ 0,250 kg
Chou-fleur .......... 5kg Hulle ., 0,500 |
Tomatas ., . Vinaigre.. B 5L
Qignons ., Parsil - Sel - Poivre

- Cuire les pommes de terre en robe de champs.
- Les éplucher et les couper en rondelles,

- Faira blanchir les bouguets da chou-fleur,

- Couper les tomates en branches.

- Présenter les légumes sur les plats de service,

- Décorer avec le mélange persil haché et oignon.
~ Napper de sauce meutarde,

COMPLEMENT DIETETIGQUE DU MENU
V.P.0. - PRODUIT LAITIER

FECULENT - LEGUME CRU

Salade vendéenne

Toute salson - Plat convenant & tous convives
Quantités prévues pour 100 adolescents

Riz .iiiveaiis reres 4R Huile ..oo.o...ool. 05001 -
Champignans 2500 kg Vinaigre...,... Q0,125 14
Tomates ........... . 3kg Estragon

Oignons ......... 0,500 kg 5ef - Poivre

- Culre le riz a 'eau bouiltante salée, le rincer sous I'say
froide aprés cpisson.

- Emincer |es champignons et les oignons.

- Couper les tomates en gros guartiers.

- Hacher l'estragon,

- Assaisonner les Ingrédients avec la vinaigrette 2 'estragon.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
V.P.QO. - PRODUIT LA|TIER

FECULENT - LEGUME CUIT

. L
Ficelle picarde
Toute srisert - Plat convenant A tous convives
Quaniitds prévias pour 100 aduites
Péte 2 crépes

Farine... L 61
Eufs.... Huile pour friture .. 0,500 |
Garnlture

Epinards en .
branche...... 2boltes 5/1 FEpaulede pora...... 2Kkg

Sauce béchamel

Margerine ........ 0,250 kg

- Préparerla pate A crépes, lazisserreposer etconfactionner
unea centaing de crépes.

- Ringer igs épinards sous une esu courante chaude et
tes ialaser bien égoutter. Les lier avec la bachamel épaisse.

- Découpar I'épaute de pore en petits cubes.

- Rien répartir le pore dans les épinards et malntenir au
chaud cette préparation.

- Répartir la garniture chaude dang les crépes puis les rou-
[er et les disposer dans des plagues.

- Maintenir & 65°C jusgu'au moment de servir.

COMPLEMENT SIETETIQUE DU MENU
PRODUIT LAITIER - FRUIT QU LEGUME CRU

FECULENT - LEGUME CUIT

Flamiche

Toute salsen - Plat convenant 3 tous convives
Quantités prévues pour 100 adultes

Pate brisée

Faring,.....ovo.e. . e 6 kg Margarine..... 2,500 kg
Garnlture '

Margarine.,...... 4250 kg Créme fraiche .. ...... 1}
Poireaux ..., ... 18kg &ufs...o.oven.... 10

-.Préparer la pAte brisée: diviser (a masse en deux parties
égeles et laisser reposer.

- Couper lg bianc des poireaux en rondelles de 1 om et les
taire stuver.

- Fancer les moules & tarte en lzissant un grand rabat.

- Les garnir avec [es poireaux étuvas, liés avec le mélange
créme fraiche et ceuis battus. Recouvrir d'une abaisse
mince, souder las bords en les pingants.

- Faire cuire & four chaud 30 mn anviron,

COMPLEMENT DIETETIGQUE DU MENU
V.P.0.- PRODUTT LAITIER - FRUIT OU LEGUME GRU




FECULENT - LEGUME CUIT

Polenta froide
a la mode basque

Printemps - Elé - Automne - Pla!l convenant & tous convives
GQuantités prévues pour 100 adofescents

Semoulede mals.... 2kg Mulle.............. 0,500 |
Tomates entiéres. 1 bte 51 Vinaigre 0,125 |
Poivrens rouges Sal « Poivri

etverts........... 2,500 kg Muscade

- Faire tomber la semoule en pluie dans de I'eau boull-
lante saiée toul on remuant le mélange,

~ Laisser culre 10 4 15 mn en continuant de remuer.

- Ajouter le poivre et la muscads rapée.

- Verser cette pate dans un saladier.

- Quand la préparation est légérement refroidie, ajouter la
vinaigrette, les \omates et les poivrons coupés en petits
morceaux.

- Métanger le tout avant de dresser sur les plats de sarvice.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
V.P.0. - PRODUIT LAITIER - FRUIT OU LEGUME CAL!

FECULENT - LEGUME CUIT

Potage aux cing iégumes

Toute salsen - Plat convenant A tous convives
Quantités prévues pour 100 parsonnes §gdes

Pommes de terre..... 8 kg Qignons.
Pois cassés.... . tkg Navets.. . Tkg
Poireat .. .......... 3kg Margarine........ 0,700 kg

Lait concentré non
sucrd, .. 3 btes de 0,410 kg

- Falre blanchir les pois cassds.

- Eplucher, lavar, couper en morceaux les pommes de
terre, poireaux, navets,

- Commencer la cuisson des pois cassés.

- Faire rovenir les oignons émincés, dans la margarine,
zjouter les autres légumes et las recouvrir d'sau, Saier.

- Quand les légumes frais sont cuits, les passer. A cg
moment seuloment, Introduire fes pois cassés, ls
finiront de cuire dans le potage,

- Avant de meitre en soupiére, lier le potage avec le
lait concentré non sucré,

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
V.P.Q, - PRODHIT LAITIER - FRUIT QU LEGUME CRU

. FECULENT - LEGUME CUIT

Petage aux légumes
e n
d’hiver
Automne = Hlver - Plat convenant & tous convives
Quantitds prévues pour 100 adultes

ceean 33D Navets ... 2kg
Cargties. . ... 3kg Oignons,.. 1kg
Poireaux . 2kg Pommes de terre.. 4 kg
Céleri rave, , .. 2%g
Bouquet garnt
Sel - Parsil

- Eplycher, laver et détailier les légumes.

- Les cuire pandant environ 3/4 h 4 l'eau salée {avec un
bouquet garni}.

- Passer. Ajouter au moment Ju service, du persil finement
haché.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
V.£.0. - PROGUIT LAITIER - FRUIT QU LEGUME CHU

FECULENT - LEGUME CUIT

Soupe a l'oseille

Printempa - Eté - Automne « Plat convenent & tous convives
Quantités prévuas pour 100 aduites

Ba..coinveivvicresn., 351 Pommesdeterre..... 5Skg
Osaille . .. 2kg Crémefraiche..... 07501
Pain rassis........ 2,500 kg

- Eplucher oseille et les pommes de terre, Couper celles-ci
en gros cubes.

- Les faire cuire & 'eau salée. Les réduire en purée.

- Faire griller au four le pain coupé en crofions.

- AU moment de servir, ajouter la créme fraiche ot les
sroftons.

COMPLEMENT DIETETIQUE PU MENU
V.P.0. - PRODUIT LAITIER - FRUIT OU LEGUME CRU
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FECULENT - LEGUME GUIT

Soupe paysanne

Toute selzon - Flat convenant A tous convives
Quarrltés prévues pour 100 adolescants
Haricots rouges,..... Skg Qignons... .. 0,500 kg

Pommes de terre. Skg Ail.... 1 t&te
Cheu, .. . .. 2kg Tomates,,........... 2kg
Blettes. . .. .- 1kg Lardmalgra...... 0,500 kg

- Faire blanchir fes haricots secs.

~ Puis las faire cuira de préférance dans 2 aaux,

- Eplucher, laver et couper finement les blettes, la chou ot
jes oignons.

~ Couper las pommes de terre en dés.

~ A mi-culsson, ajouter les blsttes, le chou, les cignons,
'ail pilé, le lard coupé en lamelles, los pommas de tarre
et ies tomates.

- Terminer |a cuisson en prenant soin de ne pas réduire
en bouillie les légumes.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
V.P.Q. - PRODUIT LAITIER - FRUIT OU LEGUME CRU

LEGUME CUIT

Chou-fleur a la moutarde

Touls salgon - Piat convenant i tous convives
Quantitds prévues pour 100 adultes
Chou-fleur surgeld. . 10 kg Margarine..

Moutarde........, 0,250 kg Citrons
Sauce blanche
Farine, 0500 kg Eau

Margaring........ 0.300ke Jaunes d'ceufs ,,....., 20

- Cuire les bouquets de chou-fleur 174 b dans leau
bouillante salée. Les égoutter, Maintenlr au chaud,

- Faire une sauce blanche, y ajouter les jaunes d'eeuls
battus. Fouetter vivament. Ajouter |a moutarde et la jus
ds citrons,

- Disposer le cheu-fleur dans les plats de service.

- Arroser de sauce et sarvir chaud.

COMPLEMENT DIETETEQUE D MENL
V.P.0. - FECULENT - PRODUIT LAITIER - FRUIT OU LEGUME CRU

LEGUME CUIT

Concombre & la grecque

Printemps - Eté - Automne - Plat convenant 2 tous convives
Quantilgs prévuss pour 100 adolescents

Concombres........ 12kg
Marinade
Eal............... 25001 Citrons...,.......000 Tkg

Huile pour friture Concentré tomate 1 bte 1/2
Coriandre - Poivre an grains  Thym ~ Laurier - Céleri

- Peler les concombres, ias fendre en deux dans le sens
de la longueur et dtar tes graines 4 la cuilliére.

- Les détaliler en trongons de 53 6 om.

- Préparar la marinade, iz porter & ébullition,

- Ajouter lss concombres et les faire cuire 10 mn.

- Les égouttar st rdduire fe fond de cuisson.

- En arroser les concombres.

~ Servir frais.

COMPLEMENT METETIQUE DU MENU
V.P.0.- FECULENT ~ PRODUIT LAITIER - FRUIT OU LEGUME CRU

LEGUME CUIT

Courgeites a la grecque

Printemps - Eté - Autgmne - Plat convenant
aux personnes dgées et adofescents

Quantités prévues pour 100 adultes

Petites courgettes... 10kg Vin blanc. ...
Citrons..,........... 2kg Hulle dciive.
Petits cignons.... 0,500 kg

Set - Poivre en grains

Corlandrs - Thym - Laurier

Persil

- Préparer la marlnade avec vin blanc, huile d'olive, jus
des citrons, sal, peivre, coriandra, aromates et petits
ofgnons, :

- Laver scigneusement las courgsttes.

- Les couper en petits trongons sans les épluchsr; feg
plenger au fur et & mesure dans le marinade.

- Couvrir les iégumes avec de I'sau boulllante,

- Guire & feu vif pandant un bon 1/4 h.

- Dresser les courgetles sur les raviers. Faire réduire
le jus de cuisson et le verser sur les courgsttes.

- Saupoudrer de persii haché et servir iréa frold.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
V.B.O. - FECULENT - PRODUIT LAITIER -~ FAUIT OU LEGUME CRU

v




LEGUME CUIT

Endives en asperges

Hivar - Plat convenant A tous convives
Quantités prévues pour 700 personnes Sgées

.. 10kg Beurre...... verer- 0,800 kg
. 1kg Sucre........ s 0100 kg
..., 30 Persil

Endives .......
Citrons.
Euls..

- Eplucher at laver les endives.

- Les disposer dans une marmits, les arroser avec le jus
des citrons. Saler &t, gu besoin, sucrer trés légérement.
Couvrir 1a marmite et lalsser cuire doucement 4 'étouftés.

- Faire cuire ies coufs durs et les écaler.

- Laver et hacher le persil.

- Piler les ceufs durs, les meélangar au persil hachs et
verser sur ce mélange le beurre fondu chaud.

. Présenter cet 2ssaisGNNEMent en saucitre ou en recouvrir
les endives directement sur le plat de service,

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
V.P.O, - FECULENT - PRODUIT LAITIER « FRUIT OU LEGUME CRU

LEGUME CUIT

Fenouil a la grecque

Pt ps -~ Plat aux adc
personnes Sgéss - Remplacer le vin blanc par de I'eas
pour les petits enfants

Quamités prévues pour 100 jeunes anfants

Fanouil,...vvveeennn 10kg Vinbianc.,........ 0,500 3
Citrons. .. 1kg Hulle dolive....... 0.500 |
Cignens, ........ . 0,500 kg

el - Poivre an grains - Corlandre - Persil

- Préparer la marinade ave< vin blanc, huite d'olive, jus de
citron, sel, poivra, cariandre, aromates, oignons.

- Laver, éplucher et couper le fenouil en fins trongons.

- La jster dans la marinade.

. Couyrir les légumes avec de [leau boulliante. Cuire
pendant 20 3 30 mn & feu vif.

- Disposer le fenouil sgoutté dans les plats.

- Laisser rédulre la jus de cuisson, lo verser sur ies légumes.

- Sarvir trés frais, saupoudrs de persi haché.

COMPLEMENT DIETEYIGUE DU MENU
V.P.0. - FEGULENT - FRODUIT LAITIER - FRUIT QU LEGUME CRU

LEGUME CUIT

Salade bicolore mimosa

Taute salson - Plal convenant & tous convives
Quaniités prévues pour 100 petits enfants
Chou-tleur _,........ 4 kg Huile ,.

8,
Betteraves rouges ... 4kg Vinaigre vao. O ?gg :
. (eultes} CGufs...... i 10

- Eaire durcirles ceufs. Les écatar,

- Faire cuire le chou~flaur dans un
20 mn Blen daouttor su-_ blanc paur iégumes durant

- Eplucher ies betteraves @t les couper an cubes.

- Disposer las bouguets de choudleur et les cubes de
betteraves dans les plats de service.

- Assaisanner avec la vinaigretie.

- Décorer avec les ceufs durs passés 2 la moulinette,

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
v.f.0. - FECULENT - PRODUIT LAITIER - FRUIT QU LEGUME CRU

LEGUME CUIT

Salade de caroties
aux olives

Toute seison - Plat convenant 3 tous convives
Quantités prévips pour 100 sdolescents

Caroltes H

PR Huile ..... . 60,5001
Qlives noires , Vinaigre.... .. 0.122 i
Roguefort .. : PO '

Sel - Poivre - Parsli

- Cholsir de préférence des i H
dpiucher et les falre suire & Eigat:?bsbggﬂicr:tris fangues; les

- Pr?parar ta v_in_afgratte reievée avec le rnquéion £crasé.
- kmsser re!rmghrlas carottos cuites avant de les assaisonnar
Joutsr les olives noires ot décorer avec le persil, '

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
V.P.0. - FECULENT - #RODUIT LAITIER - FRUIT QU LEGUME GAU

FLEGUME CUIT

Poireaux en asperges

Taute salson - Plat convernant & tous convives
Quantités prévuss pour 100 personnes &gées

Poireauwt ..o aane-. 25kg  Vinaigre.,......... 01251
HUL. .o eresnsr-. 05001  Moutarde......... 0,250kg
Sel - Polvre - Persll

- Eplucher, laver les poireaux, les fendre en 4 jusgu'au
1/3 de leur hauteur.

- Les ficeler en petites boitas.

- Les cuire A 'eau bouillante saiée,

- Bien égoutter.

- Servir froids, présentds comme des asperges et accom-
pagnés de sauce moutarde et de persil haché,

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
V.P.0, - FECULENT - PRODLUT LAITIER - FRUIT OU LEGUME CRUY

LEGUME CUIT

Potage corallin

Toute saizon - Plat convenant & tous conylves
Guantitas prévues pour T00 adolescents

Tomates ...... veee. 10%kg  Eufe.....o.. .12
Fécule de mais ... 0,250 kg Cignons ... 5kg
Margarine .. ...... 0.250 kg Bouguet garni

- Laver et couper les tomates en guartiers, L.es faire revenir
dzns la matitre grasse avec ies Hignons BTNCAS Mouiller
ces légumes, ajouter un bouguat garni, saler, Maintenir

répullition pendant 20 mn.

- Mixar ce potage et incorporer la fécule préalablement
delayéa.

_ Battre les ceufs en omaletts et les verser lentement dans
ie potage frémissant en Jouettant vivemant.

- Servr immédiatement.

COMPLEMENRT DIETETIQUE DU MENU
v P.0. - FECULENT - PRODUIT LAJTIER - FRUIT DU LEGUME CRU

LEGUME CUlT

Salade poitevine

Towe szlson - Plat convenant 3 tous convives
Quantités prévues pour 100 parsonnes dgées

Chou-fleur ......... . kg Huile ..,. 0,500 1
Betteraves rouges ... 4 kg Vinalgre,... 01251
Cressan.......... 3 bottes  Persi!

- Cuirele chou-_ileur en bouquets & I'eau bouillante salée oy
a 12 vapeur, Bien égoutter.

- Laisser refroidir et assalscnner avec iz vinaigratte,

- Assalsonner séparément les hetteraves rouges coupéss
en dés.

- Pe_ndant a2 culsson du chou-fleur, éplucher et laver trés
soigneusement le cressan,

- Disposar frasson, chou-fleur et bettarav

; , 8= rOUges Sur jes

plats de service. Saupoudrer de persil haché.

COMPLEMENT DIETETIQUE B¢ MENU
V.P.O. - FECULENT - PRODRUIT LAITIER - FRUIT OU LEGUME CRU

LEGUME CulT

Velouté de salsifis

Toute salsan ~ Plat convenant & lous convives
Quantiiés prévues pour 100 adolesconts

Salsifis.. .. 10 kg Farlne

seveenn., 30KQ Farlne ..., 1,20
Margarine .. ..... . 0,800kg Eau....... Uagg[
Cerfeull adshydrats - Ses 77

- guire les salsifis dans un grand volume d'eau salée;
- Mffglr:rgun roux blanc avec le beurre et Iz faring tamisée.
- Mo T te roux avec I'eau de culsson des salsifi issar
cuire 10 mn environ. i stiaisser
- Ajouter les salsifis, le cerfeult dé t
3 shydraté et, éven -
ment, un pey de muscade. elie

COMPLEMENT DHETETHQUE DU MENU
V.P.0. - FECULENT - PRODUIT LAITIER - FRUIT OU LEGUME GRU
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LEGUME CUIT - PRODUIT LAITIER

Artichaut a Ia bretonne

Printemps - Eté - Plat convenant 4 tous convives
Quantités prévues pour 100 enfants

Artichauts {pelits} .. 20kg Lait................... gl
{100 pigces)

Citrons ...V ........ 1kg Lait congentré non

Farine . sucré .. 3 btes de 0,410 kg

Margarine. ..

Sel - Poivre - Muscade -

Laver las artichauts.

Couper los queues au ras des fonds.

Culre los artichauts & 'eau bedillante salda citroninga,
Les égoutter et les garder au chaud,

Faire un roux blanc avec faring et margarine.

Mouilter avec ie lait.

En fin de cuisson ajouter le lait concentrd et assaisonner.
Servir en sauciére aver les artichauts.

COMPLEMENT DIETETIQUE PU MENU
V.P.0: - FECULENT - FRUIT OU LEGUME CRU

LEGUME CUIT - PRODUIT LAITIER

Betteraves rouges
citronneite

Toute saison - Plat convenan? & tous convives
Quantitds prévies pour 100 adolescents

Betteraves rouges .., 3kg Comté........ ... 0,750 kg

Citrens ,...,..... 1,500kg  Huile ....o0e..... 0,500 1

glives vertes .... 1bted/d Thon au naturel . 1 bte 371
ersil

~ Eplucher les betteraves rouges cuites, les couper en petits
dés ainsi que le comté.

- Eplucher les citrons; couper la puipe en petits dés.

- Emistter {o thon.

- Laver, ¢goutter et hacher la persii trés finament,

- Mélanger tous les composants de cette salade; arroser
d'huse, .

- Servir frais. -

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
V.P.0. - FECULENT - FRUIT OU LEGUME CRU

LEGUME CUIT - PRODUIT LAITIER

Créeme de laitue

Toute salsan - Plat convenant & tous convives
Quantités prévues pour 100 persuhnes agées

.. 201 Margarine........ 0,500 kg
191 Sucre... 0,100 kg
“ Skg Pzin ... .. 2kg
Farine ........... 0,500 kg

Culre [a salade 4 |'eau bouillante salée et sucrée et
mixer, '

Faire griller le pain en croltons.

Faire un roux blond gue l'on mauillera avec le jus de
cuisson,

Incerperer la salade mixée au roux.

Afouter le lait chaud.

Servir aves les croQtons grillés.

COMPLEMENT DIETETIQUE TIU MENU
Y.P.0. - FECULENT - FRUIT OU LEGUME CRU

LEGUME CUIT - PRODUIT LAITIER

Forids d’artichauts
forestiére

‘Toute salsen - Plat convenant & tous convives
Quantités prévues pour 100 adolescents

Fonds d'artichauts 4 btes 5/1  Gruyére rapé.. ... 0750 kg
Champignons en Fécula de pommas

MOrCeaux ...-.-. 1bte 5/1 de terre . 0,060 kg
Jambon.......... 0,500 kg Margarine ., 0,250 kg
Tomates congassées 1 bte5/1  Oignons ... Zkg

- Epiucher les olgnons, les émincer et les faire blendir dans
la margaring. !

- Ajouter ies lomates concassées et les lalsser réduire & feu
doux avamt de lier celte sauce a la fécule de pornme de
terre.

- Digposer fas fonds d'artichauts dans les plats allant au four.

- Les garnif de champlgnons et de lamelies de jambon;
napper avec la sauce tomate et parsemer cette prépara-
tion de gruydre ripé.

- Mettre au four chaud 15 mn et servir.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
V.P.0. - FECULENT - FRUIT OU LEGUME CRU

&80

AL

LEGUME CUIT - PRODUIT LAITIER

Potage Crécy

Toute saison - Plal convenant A lous convivea
Quartités prévues pour 100 petits enfants
civervasas 151
10

Pommes de terre .... 2kg Faw....
Caroftas ........... 10kg Lait....
Set - Polvre - Persil

- Eplucher et laver les iégumes.

~ Meuitler avec 15 | d'gau. Saler st poivrer,

- Porter 2 ébullition et cuire 1 iy gnviren,

- Mixer. Ajoutar le lait bouillant,

- Parsemer da persil haché au moment de servir.

COMPLEMENT DIETETEIQUE DL MENL
V.P.0, - FECULENT - FRUIT OU LEGUME CRU

LEGUME CUIT - PRODUIT LAITIER

Potage créme de potiron

Automne - Hiver - Plat convenant 3 tous convives
Guaniltés prévues pour 100 adultes

Potiron ......... .. 30 kg

Sauce béchamel X

targarine.,...,.. 0400kg Lait..........o0o0l 81
Farlne ........... 0,600 kg Painde mig .. 50 tranches

Certeuil déshydraté

- Faire cuire le potiron dans un faible voiume 'd'eau salée.
Egoutter et réduire en purée. Garder (e jus de cuisson,

- Préparer la béchamel, y incorporar la purée de patiron.

- Rectifier le volume avec le jus de suisson,

- Ajouter fe cerfeuif déshydraté et serviravec des crolions de
pain de mie grillés et coupés en triangles. .

COMPLEMENT DIETETIQUE LU MENU
V.P.0. - FECULENT - FRUIT QU LEGUME CRU

LEGUME CUIT - PRODUIT LAITIER

=~ pre "
Potage a l'italienne
Toute salson - Pial convenan! & lous convives
Quantités prévues pour 164 aniants

=TT 351 Oignons ......... 1,500kyg
Macédeine de

isgumes ....... 2 btes 5/1  Macaronis coupés 1,500 kg
Tomates .
concassées ... 2btes 571 Huile ............ G100 kg
Célor} branchas ... 2 pieds Parmesan . . 0800 kg

Sel - Bouquet garni - Sauge - Basilic

- Faira cuire les pites at le céleri coupé an dés dans
I'ezu bouiliante salée pendant 15 mn.

- Faire revenir les cignons dans la matidre grasse avec
la sauge et le basllic.

~ Ajouter les légumes et faire cuire le taut 10 mn,

- Servir avec du parmesan,

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
V.P.(. - FECGULENT - FRUIT OU LEGUME CRU

LEGUME CUIT - PRODUIT LAITIER

'

Salade de haricotls verts
au gruyere
Toute salzon - Plsi convenant § tous convives

Ouamfrés prévues pour 100 enfants

Harigots verts .. 3 btes 5/1  Huile
Gruydre............. 1kg Vinaigre...
Persil - Sel - Poivre

.. 05001t
... 1251

- Hincar las haricots verts.

- Découper le gruyére en lamelies. .

- Agsaisonner le mélange avec la vinaigrette.
- Saupoudrer avec le persll hacheé.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
Y.P.0. - FECULENT - FRUIT OU LEGUME CRY
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LEGUME CUIT - V.P.O.

Bortsch

Toule saison - Plat convenant aux enfants,
adolescents, personnes dgées

Quantités prévues pour 100 adultes

Poitrine de beauf ... 5kg Célerlrave ..... v.. 2Ry
CROU ...tvvnarers-aa. Bkg Qignons 1kg
Betteravas rouges ... 2kg Dsdeveau (facultam) Skg

Poireatx . ‘2kg Margarine........ 0,700 kg

. 1kg

- Faire revenir dans la matiéra grasse les [égumes coupsés
en jullenne ou rapés.

- Verser I'eau sur les légumes fondus.

- Ajouter la viande coupée en gros dés et eventusliemant
des os de veau,

- Saler; ajouter un bouguet garal et guelques clous de
girofle.

- Laisser cuire 4 feu doux 2 h.

- RAetirer e os, le bouquet garni et les clous de girofle
et servir avec des crolitons grillés.

COMPLEMENT DIETETIGUE DU MENU
PRODUIT LAITIER - FAUIT OU LEGUME CRU - FECULENT

LEGUME CUIT - V.P.O.

Fonds d’artichauls farcis

Toule salson - Plat convenant # tous convlves
Quantités prévues pour 100 enfants

Fonds d'artichauts 2 btes 5/1  Amandes hachées 0,300 kg
Pate de foie ........ 1.5kg Qlives noires .... 1bte1/2
CRreNs oo 1kg Persl

- Laver abondamment le persil et le hacher tras finement.

- Travailler ensemble le paté de foie, le persil, les amandes,
verser pragressivament le jus des citrons pour obtanir une
préparation trés homogens.

- Farclr les fonds d'artichauts avec ce paté parfumé.

- Dégerer avec une olive noire.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
PRODUIT LAITIER - FRUIT QU LEGUME CRY - FECULENT

LEGUME CUIT - V.P.C.

Pipérade
Brintemps - 16 - Automne - Plat convenant & tous convives

Quantités prévues pour 100 adultes

Poivrons ....... seeer 3kg  Huile d'olive ..
Tomates . kg EUS..coeciiiaininn 25
Cignons . .. 3kg Ail-Sel - Polvre

- Laver les peivrons et les lomates.

- Peler las tomates et les cignons; épépiner les pclvrons ot
les tomates.

- Gouper les tomates en quartiers, les poivrons en laniéres
et émincer les oignons,

- Faire revenlr les 8 légumes dans I'huile d'olive et les
laisser rédulre & feu doux, Fectitier I'asszisennement
avant d'incorporer les cauts battus en omelette,

- Brouiller les ceufs en tas mélangeant bien a [a prépara-
tion de légumes pendant laur cuisson.

- Servir cetle entrée trés chaude.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
PRODUIT LAITIER ~ FRUIT OU LEGUME CRU - FECULENT

LEGUME CUIT - V.P.O.

Salade composée
au beeuf gros sel

Toute szison - Plal corvenant & tous convives
Quantités prévues pour 100 aduitas

Macrause .......... 10kg Glousdegirofle....... 15
Gita .. 5kg Gélerf branche .... 2 pieds
s 2 maélie st possible

Clgnans ..o.veveen.. Salade verte .. . 4kg
All....... ceee 1 t2te . 5kg
Garottes . .. 4kg 05001
Navets ... - 3kg .o 01251
Moutarde . 0 150 kg Bouquet garni - Sel Polvre

- Préparer le bouillon en |aissant cuire pendant 20 & 30 mn
oignons, ail, carottes, navets, céleri, clous de girofle et
bouquet garni dans l'eau bouillante salés.

- Faire cuire la viande 3 & 4 heures, en prenant soin d'écu-
mer régulidgrement (ajouter as os & moélle 1 heure avant
{a fin de la cuisson).

-*Sortlr la viande et les iégumes du bouillon, Lesfalre refroldir
tres rapidement en ¢hambre froida.

- Pour le service, couper la viande en petits dés, l'actom-
pagnar des légumes cuits froids, de tranches de tomates ot
deg salade verte.

- Napper de sauce vinaigrette 2 la moutarde.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
PRODUIT LAITIER - FRUIT OU LEGUME CAU - FECULENT
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LEGUME CRU - FECULENT —PRODUIT LAITIER

Cocklail jus de fruils
Canapés au fromage

Toute salsen - Plat convenent & lous convives

Quantités prévues pour T00 petits enfants
Jus d'orange ... 6 btas 4/4  Créme de gruydre (non
Jus dg découpée en portions) 3 htes
pamplemousse . 5 btes 4/4  Fromage blanc ... 9,750 kg

. Jus dananas ... Bblesd4/d Gouda,.......... 0,500 Kg
Pain type Bourre oovvaiians 0.250 kg
wsandwich» ......... T5tr. Cornichons ...... 0,100 kg
Persil - Sel

- Mélanger les différents jus de fruits.

- Tarliner 50 tranches de pain avec le beurre.

- Sur 25 lranches, é&taler le fromage créme de gruydre.

- Sur les P5 autras tranches beurrées, disposer le gouda
découpé en fines lamelles (au trancheur). Garnir avec
quelques rondelles de cornichons.

- Tartlner les 25 derniéres tranches avec g fromaga blanc
tegerement salé et additionné de persil haché.

- Couper chague tranche en 4. Donner 2 l'enfant 3 canapés
assanis represemanl chacun 1/4 de tranche.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
FRUIT OU LEGUME CUIT - FECULENT - V.P.C.

PRODUIT LAITIER

Gruyéere en saflade

Toute saison - Plat convenant & tous convlves
Quantités prévues pour 100 persennes igées

Comté .....oueunn 1,500 kg Olives noires ... 0,150 kg
Emmenthal . .. 1,500 kg Pommes ............ 2kg
Qljves vertes ,.... 0,150 kg  Lait concentré

nan sucré 2 btes de 0,410 kg

Cltrons .......... 0500 kg

- Découper le com?s et Femmenthal en petits cubes.

- Eplucher, couper en lamelles st citronner les pommes.

- Ringer les ofives.

Szuce

- Incorporer progressivernent le {alt concentré non sucré au
fus des citrans.

- Fouetter énergiquement pour obtenir une émulsion stable.

- Verser tous fes ingrédients de cette salade dans la sauce.
Sarvir frais.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
FRUIT QU LEGUME CRU ~ FECULENT - V.R.0.

PRODUIT LAITIER

Ramequin au fromage

Toute salscn - Plat convenant 3 tous convives
Quantités prévues pour 100 personnes gdes

Sauce Mornay
Margaring ...
Farina .
talt..ooooonns
Sel - Powre

, 0,750 kg  Gruyére rapé
.. 1kg Pain rassis ...
01

- Coupar le pain rassis en pelits dés et le faire griller au four.
Le répartlr ensuite dans les ramequins préalablement
grafsses.

- Faire une sauce Marnay épaisse en y incorporant environ
0,700 kg de framags.

- La verser sur lo pain grillé,

- Saupoudrer avec les 0,300 kg de gruyére rapé restant et
faire gratiner au four (on peut zussi parfumer les crod-
tons avec un peu ¢'all).

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
FRUIT OU LEGUME CRU - FECULENT

FPRODINT LAITIER

Salade de fromages

Toute saison - Plat convenant & tous convlves
Quantitds prévuss pour 190 adolescents

Gomté .. g Chevre affiné.,...... 1kg
Candal . . 1kg Huile .. 00,5001
Hollanda . 1kg Vinaigre 01251
St-Paulin .. . 1kg Echalotes ......., 0,500 kg
Gorgonzola .,..,.... 1k

Ciboulatte

- Préparer [z vinaigratte dans laquelle on fera macérer les
échalotes et 2 ciboulette finement hachées.

- Débarrasser les fromages de leur crodie puis les couper
en petits cubes.

- Assaisonner avec la vinaigrette et servir en saladlers.

COMPLEMENT DIETETIGUE DU MENU
FRUIT OU LEGUME CRU - FECULENT - V.P.O.
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LEG, FECULENT - V.P.O.

Salade irlandaise

Toule salson - Plat convenant & tous convives
Quantités prévues pour 100 enfanis

Harengs saurs doux . 3 kg Pommes fruits....... 2kg
Pommes de terre .... 5kg Betteraves rouges .., 3 kg
Huife ............. 05000 Gitrons .......... 0,500 kg
Sel - Poivre

- Falre cuire les pommas de terre en robe des champs.

- Préparer ['mssaisonnement avec jus des citrons, hulle,
sel, polvra.

- Eplucher et débiter las pommes fruits en finas lametes.
Les arroser avec 'assaisonnement,

- Eplucher et détailier les belteraves rouges en petits
dés; couper les pommes de terre cuites en rondelles.

- Gouper les harengs en petits. morceaux.

- Mélanger tous les composants de la salade. Arroser
avec je reste de I'assaisonnement. ’

COMPLEMENT DIETETIOUE DU MENU
PRODUIT LAITIER - FRUIT OU LEGUME CRU

FECULENT - V.P.C.

Pain de poisson

‘Toute szison - Plat convenant 4 lous convives
Quantités prdvues pour 100 adolescents
Colin au naturet . 1bte3/1  Pommesdeterre.... 1kg

Mayennalse

Huile .... oo 01807 Jaunes doauls L........ 5
Chrons |, ., .. G500 kg Moutarde ........ 0,050 kg
Fines herbes (ciboulette]

Salade ......-. oot 1,500 kg

- Laver les pommes de terre et les falre cuire en robe des
champs.

- Laver ies tines herbes et les hacher finement.

- Egoutter e poisson. Enlever peau et arétes si nécessaire.

- Préparer la mayonnaise aux fines herbes.

- Epiuchar les pommes de terre, les rédulre en purde;
y ajouler {o poisson emiettd,

- Bien travailler la tout avant de lier avec [a mayonnaise.

- Verser cefte préparation dans des moules a cake
chemisés avec du papier aluminium.

- Mattre au frais.

- Servir ce pain de poisson découpé en tranches sur un
Iit de salade verte,

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
PRODUIT LAITIER - FRUIT QU LEGUME CRU

FECULENT - V.P.O.

Quiche du pécheur
Toute salsan - Plat convenanl & teus convives

Quantités prevues paur 100 adolescents

Pate brisée
Farine .............. 4 kg Margarine pour
Eau - Sel patisserie ........ 1,500 kg

Appareil & créme renversée

Lait.. ... 25001  Fécule de mals ... 0,100 kg
(Eufs.,. seeeaes 20

Garniture .

Champignons ....... 1kg Colin au naturel . 1 bte 3/1

~ Préparer la pate brisée, la laisser reposer avant de
garnir les moules 4 tarte.

~ Faire cuire 10 mn la pate & bang,

- Faire étuver las champignons émincés.,

- Débiter le colin en cubes.

- Garnir les fonds da tarte avec le colin et les champignons
£luvés. Recouvrir aver l'appareil &4 créme renversée
fi& & la féoute,

« Mettre & four chaud environ 15 mn.

COMPLEMENT DIETETIQUE DL MENY
PRODOUIT LAITIER - FRUIT OU LEGUME CRU

FECULENT ~ V.P.O.

Salade brefonne

Teute salsan - Plat corvenant % tous convives
Quantités prévues pour 100 adolescants
Haricots blancs au

Thon au naturet . 1 bte 3/1  naturel . 2 btes 5/1
Mache kg Hulle .. o 08001
Qignens ........ . 10Ok  Vinaigre,.......... 01251

Betteraves rouges ... Z2kg Sel- Poivre

- Egoutter et rincer les haricots blancs.

- Egoutter le thon, Enlever {a peau si nécessaire, L'émiatier.

~ Eptucher et laver rapidament 4 l'egu courante les bouguets
de mache,

- Eptucher et émincer les clgnons,

- Eplucher et couper las betteraves rouges en dés.

- Préparar la vinaigrette &t assaisonnet tous les éléments
de cette préparation sauf |a salade que on incor-
porera au moment du service,

COMPLEMENT DVETETICUE DU MENU
PRODUIT LAITIER - FRUIT OU LEGUME CRU

84

FECULENT - V.P.O.

Salade de coquilietfes
et moules

Toite saison « Plat convenant zux personnes igées
et adolescents - Supprimer le vin pour enfants
ef petifs enfanis

Quantités prévues pour 100 aduites

Coquillettes .....,... 23kg Vinaigre........... 015014
Moules surgelées.... d4kg Vin bianc e 11
Huile ... 0,8001 Moutarde - Persd

Sel - Poivre .

- Faire cuire tes coquillettes «al denter dans ['eau bouil-
lante salde. Les dgoutter.

- Cuire les moules (surgelées) dans l'eau bouillante
additionnés de vin blane et d'aromates.

- Blen égoutter.

- Arroser de vinaigrette bien relevée le mélange coquilleties
et moules cuites.

- Parsemer de persil hache.

COMPLEMENT DIETETICUE DU MENU
PRODUIT LAITIER - FI"UIT OU LEGUME CRU

FECULENT - V.P.O

Salade dauphinoise

Toute salson - Plat convenan! aux adulles et adolescents
Quantités prévues pour 100 personnes Sgées
Pommes de terra ... 10kg Vin blanc sec..

Saucisses de pays 2500 kg  Huile ..

Carnlchons . 0,500 kg Vinaigre ..
Capres .. 0,050 kg Set - Poivre - Persil

- Faire cuire les pommes de terre en robe des champs.

- Les éplucher, las couper en randelles et les arroser avec
un mélange vin blanc et eay tidde,

- Faire pocher les saucisses da pays, les couper en rondelles
da 1 cm d'épaisseur.

- Métanger les pommes de terre, les sauclisses, les
cornichons coupés en tranches fines et les capres.

- Complétar  'assaisonnement avec une vinglgrette peu
salfe,

- Parsemer de persi| haché.

" (Cette salade est mellieurs tidde.}

COMPLEMENT DIETETIGUE DU MENU
PRODUIT LAITIER - FARUIT OU LEGUME GRU

PROCUIT LAITIER - V.P.Q.

Créme renversée salée

Towe salaon - Plat convenant & {ous convives
Quantitds pravuss pour 100 personnes 8gdes

Créme

Lait coiivin e 10 EBUBLLL e 80
Sei - Poivre

Sauce

Concentrd de

iomates .
Farine
Sel - Polvre

. 1bte 1/2  Margarine........ 0,300 kg
... 0,300 kg Olives vertes ........ 1kg

Créme:

- Battre les ceufs en omelette, saler, poivrer, puis incorporer
Ie 1ait chaud lentement. Verser 'apparell & créma renversde
dans des moules graissés, falre cuire au bain~marie, 4 four
doux.

San

- Falre un roux bionc et le mouiller avec le concentré de
tomate délayé. Ajouter les olives dénoyautées, Assaisonner
avec sel el poivre.

Pour servir : -

~ Démouler les crémes sur le plat de service et garnir avec
fa sauce chaude.

COMPLEMERT DIETETIQUE DU MENU
FAUIT OU LEGUME CRU - FECULENT

PRODIHT LAITIER - V.P.O.

Cervelas au gruyére

Toute salzon - Flat convenan! 2 tous ¢onvives
Quantités pour 700 persannes dgées

Gruyére .. Skg Huile .... .. 05001
Cervelas . . 3kg Vinalgre. . oBzsl
Moutarda - Parsil Sal - Poivre

- Couper le gruyére en cubes et le cervelas en menus
morceaux.

- Préparer |a vinaigratie,

- Assaisonner et décorar avec le persil finement haché.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
FAUIT OU LEGUME CRU - FECULENT
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PRODUIT LAITIER - V.P.O.

Ramequins lorrains

Toute saison - Piat convenant 4 lous convives
Quantités prévuss pour 100 aduites

Lait.... 101  Poitrine fumee
Eufs..... crever 800 malgre ... 1,500 kg
Gruyére ripé..... 1,500kg  Sel - Poivre

- Découper la poitrine fumée en petits cubes que ['on fera
fondre trés doucement sur une-plaque sans ajouter de
matigére grasse.

- Préparer 'appareil & créme renversée.

- Y incorporer e fromage rapé et la poitrine fumée.

- Véritler 'assaisonnement.

- Répartir cetle préparation dans des ramequins individuels
et mettre & four moyen environ 15 & 20 mn.

- Servir chaud.

COMPLEMENT DIETETIGUE DU MENEE
FRUIT OU LEGUME CRU - FEGULENT

PRODUIT LAITIER - V.P.O.

Assortiment salé

Toute saison « Plat convenant 4 tous convives
Quantités prévues pour 100 enfanits
Olives noires ..... 0,600 kg  Saucisses cocktaif200 pidces

Qlives vertes ..... 0,600 kg Amandes salées .. 0,500 kg
Gruydra........., 2500 kg Cacahudles salées 0,500 kg

(Préveir des piques pour cacktall)

- Découper le gruyére en cubes. Falre réchaufier las
saucisses 4 '=ay ehaude non bouillante {5 mn),

- Piquer les ofives, les cubes de gruyére et les sauclsses
avec les balonnats,

~ Disposer tout I'assortiment dans des plals de service.

COMPLEMENT DIETETIGQUE DU MENL
FRUIT DU LEGUME CRL - FECULENT

'R

P.C.

Eufs farcis & ia sardine

Toule saison - Plal convenan! & lous convives
Quantitds pravues pour 100 enfants

Sardines & I'huile 7 bte 3/1  Qignens .. 7 kg
veianr 50 Salade ... .. Spleces
Fines herbes Baurre ......... 0,200 kg

Mettre ta beurre & ramollir.

Eplucher et hacher finement 165 oighons.

Falre cuire les ceufs durs, les écaler; les couper par
moitié at en extraira les jaunes.

Passer le mélange sardines et jaunes d'coufs au moulin
4 légumes ou au mixer; travailler ca@ mélange avec le
beurre, les oignons hachés et les fines herbes. St nécessaire
corriger Fassalsonnement avec un filet de citron.

Garnir les blancs d'ceufs, les déposer sur les plats de
servige décorés de feullles da salada.

COMPLEMENT DIETETIQUE D MENU
PRODUIT LAITIER - FRUIT OU LEGUME CRU - FECULENT

V.P.O.

Bitoke de bopuf
en sotibise

Toute srison - Plat convenant & tous convives
Quantités prévues pour 100 personnss 4geées
Steaks hachés surgelés
assaisonnés 100 pces/1C0 ¢ Margarine ..
Eufs. . ..oooiviieee., 120 Qlgnons L
Farlne .. 9,150 kg  Lait concentré non
sucreé .. 2 btes de 0,410 kg

Persil - Sel - Poivre

- Faire revenir les olgnons émincés dans fa sauteuse.
- Ajouter la farine,

= Mouiller avec un peu d'eau et le lait concentré.

- Rectifier I'asgaisonnement et maintenir au chaud.

- Griller les steaks ot les napper de sauce,

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
FRUIT U LEGUME CRU - PRODUIT LAITIER - FECULENT

plat principal

V.R.O.

Beignets de blanc
de seiche

Toute salson - Plat convenant a tous canvives
Quantits prévues pour 100 adolescents

Blane de seiche . 12kg Eufs.........
Faring ....c...ocnens 1 kg Piments séchés

20

- Préparer une pite & beignets salée.

- Y pulvériser quelques plments séchés.

- Découper les blancs de sefche en laniéres avant de tes
verser dans la péte & beignets.

- Faire cuire & grande friture.

COMPLEMENT DIETETIQUE PU MENU
FRUIT QU LEGUME CRU - PRODUIT LAITIER - FECULENT

V.P.O.

Boeuf aux anchois

Toute saisan - Plat convenant aux enfants, adultes
et personnes igées - Supprimer {ait pour les
petits-gnfants

Quantités prévues pour 100 edolescents .

Bosuf A braiser ... 16 kg Anchois,......... 0.500 kg
Poitrine fumée 0,800 kg Cépres. . 0500 kg
Carottes _. 2kg Al .. 4tétes
Oignons .. 1kg Margarine........ 0,500 kg

Preparer e fond de braisa avee gignons, carottes, fardons,
clous de girofle et faire braiser la viande.

Par ailleurs, mettre & ramollir au four les gousses des
4 tites d'zil; lss éplucher et les pller avec les anchols,
les cipres et le persil finement haché.

¥ incorporer le fond de braisé mixé peur obtenir le volume
ot (a consistance vaulug pour cette sauce,

Ajouter du boulllon et lier si nécessalre avec de la
feoule.

Servir bien chaud en accompagnament du beeuf coupé
on tranches.

COMPLEMENT DIETETIGUE DU MENU
FRUIT QU LEGUME CRU - PRODUIT LAITIER - FECULENT

V.R.O.

Boulettes de poisson

' Taute salson - Plat convenant & tous convives
Qavantités prévuas pour 100 anfants
Colin au naturel 2 bles 3/1  All................. 11éte

Filets de maguereaux & la  Eufs.... cieae. 25
sauce marinade 2 btes 8/1 Farine .. 0,300 kg
Pain .. Margarine . 0,500 kg
Lait... Oignons 1 kg
Sel - Poivre

= Mouliner la chair du colin avec las filets de maquereaux.

« Réduire en purée o pain trampé dans le lait.

~ Hacher finement les oignons et I'all.

- Travailler ensambla les poissons, le pain trempé, les
oignans et "ali; Her cette préparation avec les ceufs entiers.

- Former des bouleltes régulidres, les fariner et les falre
dorer dzns la matidre grasse.

COMPLEMENT DISTETICUE DU RMENU
FRUIT OU LEGUME CRU - PROCUIT LAITIER - FECULENT
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V.P.Q.

Braisé de joue de mouton

Toute saison - Plal convenant.aux adultes
el aux personnes dgées - Supprimer le vin blanc
paur enfants of petits enfants

Quantités prévues pour 100 adelescents

Joue de mouten.... 16kg Farine . . 0,500 kg
Qignons ..... - 3kg Vinblancsec.....-uhh. 1
Margaring ........ 0250kg Concentré tomate 1 bte 1/2
Sel - Poivre

- Faire revenir la viande et les oignons dans la matiéra
grasse.

- Singer la vianda et lalsser blondir la farine.

- Mouiller avec le vin blanc {compléter éventuellament
avec de I'eau).

-~ Verser te concentré de tomate.

- Saler, poivrer et laisser cuire & feu- doux environ
60 minutes.

COMPLEMENT PIETETIRUE DU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER - FECULENT

Cabillaud a la moutarde

Toute szison - Plat convenanl 4 lous convives
Quantités prévues pour 100 adiltes
Filets de cabillaud .. 13 kg Huile pour friture .. 0,750 1

Moutarde ........ 0,500 kg Farine ........... 0.500 kg
Sel ~Poivre

- Baler &t polvrer -es filats avant de tas andulre de moutarde
de chaque cbHté.

- Les fariner ot lgs faire dorer dans [‘huile chaude,
2 3 3 mn de chaque coté, .

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER - FECULENT

V.B.O.

Chicken curry

Toule =alson - Plat convenant 2 tous convives
Quantités prévies pour 100 adolescents

Poulets 4/4 25 pces de 1 kg Oignons ... .. 2kg
Margarine........ 0,250 kg Pommes . 10kg
Faring .. Curry . . 0050 kg
Créme fraiche........ Sel - Poivra

- Gouper chaque poulet en § morceaux {2 marceaux par

personne),

- Les faire revenir dans la matiére grasse.

- Singer la viande o1 verser la poudre de curry. Laisser
blondir.

- Ajouter fes oignons émincés et les pommes coupées
en quartiers : larsser cuirg 40 mn.

- Ajouter la créme dtandug avec un peu de lalt si néces-
saire ef servir tras chaud.

COMPLEMENT DIEYETIGUE DU MENU
CRUDITE - PRODIUT LAITIER - FECULENT

V.P.0.

Céte de veau au hasilic

Toule salson - Plat convenant 2 lous convives
Quantités prévues pour 700 persennes dgées

... 0,500 kg

Cotes de veau Margarine.....
Sel - Poivre

surgelées ... 100 peesde  Basilic séche
1802140 g

- Faire revenir les cétes de veau en sauteuse: les faire
dorer sur chaque face,

- Saler, poivrer, saupoudrer de basilic haché,

~ Lalsser cuire doucement ancore quelgues minutes.

-~ Servir les cotes arrcsées de feur jus de cuisson.

COMPLEMENT DIETETIOUE DU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER - FECULENT

as

VPO

Darne de colin a4 'anchois

Toute salson - Plat ¢onvenant aux adultes
et personnes Sgées - Supprimer les anchols pour
enfants et petits enfznts

Quantités prévues pour 106 adolescents

Colin (darnes) ...... 15 kg Citrons | . 1kg
Hulle . Tomates ., . 3kg
Eufs, . Ancheis & I'huile 1 bte 1/3
Moutarde - Parsil

Courl boullion Cignons ....... 0,500 kg
Vinaigra......... +rens 11 Bouquet garnj

Carottes ,.......... 1Kkg Sel - Poive

- Préparer le court-boulllon.

- Y plonger le poisson et laisser cuire dans l'eau fré-
missante 3/4 h,

- Falre durcir les ceufs, les écaler, las pller.

~ Ecraser le 1/3 des anchois.

- Préparer la sauce d'accompagnement: faire une vinai-
grette au jus de cltron, y incorporer les ceufs pilés,
les anchois réduits en purée.

~ Décorer les plats de service avec ie reste des anchols,
le persil haché et les tomates.

- Sarvir le colin accompagné de la sauce.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENL
CRUDITE - PRODUIT LAITIER - FECULENT

Emincé de foie
Toute salson - Piat convenant aux adoiescents ¢f

persennes dgées - Supprimer le vin pour enfanis
2t pelils enfants

Quartités prévues pour 100 sduftes

Fole de génisse .... 12kg Farlne ........... 0,500 kg
Margarine..... ... 0.500kg Vin blang T |
Persil

- Couper en fins morceaux, 4 ls machine A trancher,
le fois & peine décongald.

- Faire revenir & feu vif le foie émincs, singer et laisser
prendre une coloration bruna,
Recouvrir d'esu bouillante additionneée de vin blanc,
Saler, iaisser cuire 10 mn & feu doux.

- Vérifier Passaisonnement, saupoudrer de persil  frais
pour la présentation & table,

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER - FECULENT

V.P.Q.

Entrectie Mirabeau

Toute salson - Pltat convenant 3 tous convives
Quantites prévues pour 100 adultes

Moix d'entrecdte.... 12kg Olivas vertes
Filet d'anchois 1 bte 424  dénoyautées .., 2 btes 4/4

Estragon - Sef - Paivre Beurre ....,...... 0,500 kg'

« Grillar la noix d'entrecdte.

- La dresser sur un plat.

- Disposer dessus fllats d'ancholx et feuilies d'estragon,
- Qarnir avec les olives dénoyautées et blanchies.

- Servir avec une nofsette de baurre d'anchols.

COMPLEMENT DIETETIQUE QU MENL
CRUDITE - PRODUIT LAITIERA - FECULENT

Epaule de porc
a la mode de Floride

Toute salson - Flat convenant aux adufles, personnes
dgées - Supprimat e Banyuls pour enfants
et pelits enfants

Quantités prévues pour 100 adolascents

Epaule de porc ..... 12kg Gelée de groseille ...
{100 tranches da 120 g)

Jus d'srange ...... 1,500 |

citrens ...l 2,500 ky

- Disposar !es tranches d'épaule sur tas plats de service
et mattre a tiédir au four ou en armoire chauffante.

- Presser las citrons.

- Sur feu doux, délayer la gelde de groseille et g
Banyuls. Ajouter les jus de cltron et d'orange, la mou-
tarde,

- Faire chauffer doucemsent pendant 5 mn.

- Varser de sulte sur les tranches d'épaule et servir chaud.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER - FECULENT
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VPO,

Filet de poisson
a Paioli
Toute saison - Plat convenan! aux adoiescents

el personnes gées - Sous réserve pour entants
et pelits entents

Quantités prévues pour 100 adulles
Filats de cabilaud. 12 kg Pommesde terre ... 30 kg

CHIONS ouvivianennnn 3kg Persil

Court-boudllon

Vin blanG 56C -....... 21 Oignons .......eeees 1kg

Carottes ..... vevee.. 1kg  Thym - Laurier

Akoll :

Hulla d'olive......, 25001 Pommes de lerre C,250 kg
8

All.ea. 5tetes  Jaunes d'oaufs ...l
Citrens ... 2 Poivra de Gayenne - Sal

- Faire pocher les filets de cabilfaud.

- Cuire les pommes de terre & I'anglaise.

- Faira I'aioli en pilant les gousses d'ait et los pommes de
terre encare chaudes.

- Ajouter sel, peivre de Cayenne, jus de citron, jaunes
d'cauls. Incorporer peu & peu huile d'olive comme
pour une mayonnaise. ..

- Gervir le poisson aves ung rondeile de citron, les pommes
de terra persiliées et I'aloll en coupaiie,

COMPLEMENT METETIQUE DU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER + FEGULENT

VPO,

Foie braisé au bacon

Toute salson - Plat convenant 2 teus cohvives
Quantités prévuss pour 100 adultes

Foie de génisse .... 12kg Lardons.......... 0,500 kg
Bacon ou poitrine fumée 2kg  Oignans ... 1,500 kg
Margarine ....... . 0500 kg Carottes .. .. Tkg

Bouillon de bosuf Sel de céleri
déshydraté ...,... 0,100 kg Al - Folvra

_ Faire revenir les totis de fole en braisidre. Saler,
poivrer, ajouter carcttes, olgnons hachés ot lardons.

. Laisser prendre couleur, ajouler alors la bouilton
reconstitué avec assez d'ealt pour recouvrir.

- Rectifier Fassaisonnement [poivrs, sel de céleri).

- Lalsser cuire & fou doux 3 a 4 heures {selon la grosseur
des foies) en retournant de temps en temps,

- Couper ensuite en iranches, arroser de jus dégraissé
et déposer sur chaque portion une fine tranche de
bacon {ou poitrine fumée) rissoide.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU

GRUDITE - PRODUIT LAITIER - FEGULENT

v.P.O.

Gateau de foie
a la lyonnaise

Toute saison - Plat convenant 4 tous convives
Quantités prévuss pour 100 enfants

Foie veeei ... 9%kg Margarine........ 0.260kg
Chair & saucisse | 1kg Persil haché. . 0.100 kg
Eufs...orves Echalotes . . 0200 kg
Mie de paln . Al caiereenns 1/2 téte
Spuce lomate

garng ......... 0300kg Oignons ....... 0,500 kg

Margarine...... 0,200 kg  Sei - Poivra
Concentré tomate 16 bta 4/4 Bouqust garnl - Eau

- Hacher le foie cru, le mélanger & I chair & saucisse
ot & 1a mig de pain.

- Ajouter les ceufs battus entiers, le persil, les écha-
lotes, I'ait, la matlére grasse fondug.

- Saler, polvrer et verser dans des moules graissés.

- Laisser cuire 45 mn & four moyen.

- Démouier encore chaud.

- Mapper avec la sauce tomate.

N.B.: Calte préparation doit étre faite dans le respect des

ragles d'hygidne trés strictes.

COMPLEMENT DIETETIQUE PU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER - FECULENT

]

V.P.O.
Harengs grilles
4 la moutarde
Toute salson - Plal convenant aux adultes
el personnes agées
Quantités pravues pour 100 adofescents

Harengs .-.....eeen 25kg  Farine ......ee .. 0200 kg
Huile pour friture .. 09,1001
Parsil
Sauce
EUfS. . viree.. 20 Farine .......... . 0,500 kg
Margarine ... 0500 kg Moutarde ........ 0.500 kg

- Vider les polssons, les assuyer, les fariner.

Sauce

Z Faire tondre la margarine dans une casserole, y ajoutsr 12
farine.

- Mouiller avec de I'e2u bouitiante salée. Laisser cuire 10 mn.

- Dzns un bol, mélanger la moutarde et las jaunes d'eauts.
Incorporer cette lizison 4 la sauce, saler, npeivrer,

- Verser ce mélange sur les harengs griifes,

- Saupoudrer de persil hachs.

COMPLEMENT DIETETIGUE DU MENU
CRUDITE - PRODUNT LAITIER - FECULENT

.

bl

V.F.O.

Jambon a Fananas

Toute salson - Plal convenant 3 tous convives
Quaentitas prévies pour 100 aduites

Jambon........... 10 kg Ananas en =tranches
{200 tranchas de 50 grs}  briséess ....... 4 btes 31

- Mettre le contenu des boftes d'ananas a chaufter sur
feu doux.

- Disposar les tranches de jambon sur des plagues
allant au four et les mouiller avae du sirpp d'ananas.

- Mettre a four moyen pendant 10 mn,

- Barvir en disposant sur chague assiette deux tranches da
jambon garnies d'ananas.

- Arroser avec ung petite quantit® de sirop réduit,

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENL
CRUDITE - PRODUIT LAITIER - FECULENT

V.P.O.

Jambon a la chablisienne

Toute salson - Plat convenant aux adultes et aux adolescents
Quaniités prévues pour 100 personnes dgées

Jambon ........... . B kg Lalt concantrd non

) {200 tranches de 40 g) sucré 3 btes de 0,410 kg
Vin planc (Chablis}... 11 Fécule de mais... 0,300 kg
Concentré de Echalotas ..... 0,500 kg
tematd....... 1Dboite 4/4 Estragen...... 71 bouquet

Chgmpigncns de Bouquet garni
Paris . ooaan 1 boite 3/1  Sel - Poivra

- Faire réduire le vin blanc avec les échalotes, ['estragon
hachd et Iz bouquet garni.

- Y ajouter ia concentré de tomate &1 te lait congentra.
Porter & gbulfition; lter avec |2 fécule.

- Pa_sserau chingis, sater, peivraret ajouter les champignons.

- Faire tidgdir les tranches de jambon au baln-marie et
2u moment da servir, nagper avec 1a sauce trés chaude.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENUD
CRUDITE - PRODUIT LAITIER - FECULENT

v.P.O.

Jambon a la nicoise

Toute saison - Plat converant & tous convives
Guantités prévues pour 100 adultes

Jambon........... 10 kg Concentré de

{200 tranches de 50 g)  tomates....... . % bte 4/4
Echalotes .......... kg = Poudre d'amande 0,500 kg
Qlives vertes ...... . 2ka

- Disposer le jambon sur le plat de service.

- Faire revenir les échalotes finement hachées et les laisser
étuver quelques minutes: y ajouter le concentré de
tomate correctement dliué et les alives vertes dénoyautées.

- Porter & £hullition.

- Verser cette préparation chaude sur le jambon ; saupoudrer
de poudre d'amande,

- Passer au four quelques minutes avant de servir.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENL
CAUDITE -~ PROBUIT LAITIER - FEGCULENT

VPO

Julienne Dugléré

Toule salson - Plat convenant & tous convives
Quantités prévues pour 100 pstits enfanis

Julienne .......... 10 kg  Fécule de mais .,. 0,050 k
(100 darnes de 100 g} Beurre ..... . 0,500 kg
Margarine . . 1 brancha

. 0250kg Celeri..

Tgmates . 2kg Al - Porsil - Sel - Poivre
Qignons . 1kg
Echalotes ,....... 0,250 kg

- Graisser les plaques allant au four et y faire fondre
teg oignons trés finement hachds,

- Disposar les morceaux de poissen sur ces plaques.

- Ajouter les tomates épluchées et épépinées, les écha-
lotes hachées, 'ail pilé, lo céleri ¢t le persil,

- Faire cuire au four 10 & 15 mn.

- Dresser [es poissons sur les plats de service ef [es
maintenir au chaud.

- Llar e fumet de cuisson & la fécule de mais, véritier
I'assalsegnnement et monter |a sauce au beurre avant
d'en rappear 8 poisson.

~ Décarer avec du persil hache.

COMPLEMENT DIETETIGUE DU MENU
CRUDITE - PROCUIT LAITIER - FECULENT

&1

L



Knaepfen de foie

Toute saison - Plat convenant & tous convives
Quantités prévues pour 700 adolescents

Foie da gonisse .. ueereriniiiierananns 12 kg
{100 tranches de 120 g}

Pain tkg Lait......

Faring .. 1kg Qignons .....

Eufs.... . 60

Sel - Poivre

- Mettre [e pain & fremper dans le laft.

- Faire pocher les tranches de foie 10 mn dans i'gau
bouillante salde,

- Hacher cette viande et incorporer le pain égoutté, les
couls batlus, la farine tamisée, les oignonsfinement hachés,
la sel et le poivre. -

- Travailler cette préparalion pour 'a rendre homogéne,

- Earmer des craquettes régulleres etles faire cuire enfriture.

N.B. Cette préparation doit étre taite dans le respect des
régles d'hygigne trés strictes.

COMPLEMENRT DIETETIQUE DU MENU
CAUDITE - PRODUIT LAITIER - FECULENT

V.P.O.

Langue
Cornichons ..

Langues de boauf
aux herbes

Toute saison - Plal convenant & tous convives
Quantités prévies pour 190 adolescents

. 17Ky Champignons de Paris 2 kg

. 1kg Echalotes ........ 30,500 kg

Parsil - Clboulette
Sel - Poivre

Faire blanchir ies langues afin de retirer la peau.

Puls jes falre braiser avec les échalotes, le persil, la
siboulette, les champignons et les carnichons, e tout
bien émince.

Ajoutar thym et laurier, sel et poivre,

Mauiller, couvrir et laisser culre & feu doux.

Trancher tes langues.

Mixer le jus de cuisson; lier avec un peu de fécule si
nécessaira.

Napper [as tranches disposges dans les plats de service.

COMPLEMENT DIETETIQUE OU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER - FECULENT

( VPO

Lapin coquibus

‘Toute saison - Plat convenanl aux adolescents
&1 personnes agées - Suppriter te vin pour enfants
et petits enfants

Quantités prévues pour 100 adultes

Lapins congeds,.. 20 kg vinblancsec.......... 21
Petits cignons . . . 3kg Farine ........... 0500 kg
Lardons maigres . 1kg Margarine........ 0,500 kg
Persil - Thym - Laurier -

Sariette

- Faire décongeler les lapins dans la marinade en chambre
froide.

- Faire sauter vivement les mercesux de lapin puls
alouter les petits cignons et las lardons.

- Laisser risscler puis singer la viande.

- Mouiller avec la marinade passée, étendre d'eau sl
nécessaire. Ajouter le bouquet garni, assalsonner, laisser
cuire & couvert pendant environ 1 heure,

COWPLEMENT DIETETIQUE U MENU
CRUDITE - PRODUAT LAITIER - FEGULENT

VRO,

Lapin aux oignons

Taoute salson - Plat convenant aux adultes et personnes

_ HAgées - Supprimer le vin blanc pour enfants et pelils-enfants

Quantités prévues pour 100 adolescents

Laping ...... 25kg Margarine........ 0,500kg
Qignons ... 20 kg Créme fralche ol
Lard maigre . .. tkg Vinblanc . o1t
Bouquet garnl

Sel - Poivrs

- Couper |85 lapins an morceaux.

- Les faire revenir rapidement ovec les iardons et mettre
& biondir les ofgnons émincés.

- Mettre le tout dans les pfaques allant au four.

- Moulller avse le vin blanc coupé d'eau, mettra je bougquat
garni, saler, poivrer et terminar la cuisson des lapins
au four pendant 45 mn environ.

- Avant de servir, lier la sauce avec la créme fraiche.

LOMPLEMENT BIETETIQUE DU MENU
GRUDITE - PRODUIT LAITIER ~ FECULENT

g2

V.P.O.

Maguereau
a la boulonnaise

Toute salson - Plat convenanl aux adolescents
et personnes dgées

Quantités prévues pour 100 aduites

Maguereaux Citrons ............. 1 kg
«portionn ..... 100 pidces Féculedemais.... 0,150 g
Moules surgelées.... 2kg Vinblangsec.......... 1t
Oignons .. .. 0,500 kg Peorsil - Bouquet garni

- Mouitler les maquereaux avec le vin blane coupé d'eau

~ Ajouter e bouguet garni. Mettre & feu doux et lzisser
frémir 1/4 d'h.

- Fajre revenir les oignons hachés, Moulller avec le Jus
de culsson des poissans additioriné du jus de citron, Lier
avec la fécule et faire épaissir & fau doux &n remuant
Ajouter le persil haché et les moufes. .

- Dresser les maquereaux dans les plats de service: napper

avec la sauce chaude.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE - PRORUIT LATIER - FECULENT

V.P.O.

Mouton a Porientale

Toute salson - Plat convenant & tous convives
Quantités prévues pour 100 aduftes
Mouton {cofller}... 18 kg Al................ 1 téte
(morceau de 50 & 60 g) Bouguet gaeni

Margsrine . . 0,100 kg Nolx de muscade
Cignons ... . 2kg Sei - Poivre

- Faire revenir viande et olgnoena.

- Regouvrir d'eau bouillante. |

~ Ajouter bougquat garni, ail, sel, poivrs, noix de muscade.
- Couvrir gt lalsser mijoter 1 h 30 environ.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER - FECULENT

V.P.O.

Eufs marccains

Teute salzon - Plat convenant aux adoloscents
Quantités prévues pour 100 aduftes

200 Merguez ...... 00 pléces
.. 0,500 kg :

Ca plat s'lacocempagne de semoule et légumes da couscous.

Margarine ..

- Fai!'e griller les merguez. Les couper en rondeliss ot les
maintenir au chaud.

« Pendant ce temps, faire cuire les ceufs au miroir. Saler et
poivrer.

- Sur chagque assiette de sarvice, disposer 2 mufs au plat et
{a valeur d’'une merguez reconstituée.

COMPLEMENT 2IETETIQUE DU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER - FECULENT

v.PQ.

. Qie au fenouil

Toute salson - Plat convenant & tous convives
Quantités prévues pour 100 adofescents

Qle en moreeaux ... 20kg Fécule . 0.700 kg
Citrons .. . 1kg Margaring. . 0,200 kg
O|5nons . . 1kg Fenouil .... . 0,250 kg
Farine ... . 0,180 kg  Sal - Poivre « Laurier

- Dresser les morcezux d'oie dans des plats & rotir et les
falre dorer au four avec les cignons émincés,

~ Faire fondre en casserolé la wargarine, ajouter le jus
des titrons, ie fenouil et le persil hachés; saler, polvrer.

- En cours de cuissan, arroser 12 viande avec cetle sauce.

- En fin de cuisson, lier la saucs réduite avec Ja fécule.

- Napper Ia viande sur les piats de service,

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENL
CRUDITE - PRODUIT LAITIER - FECULENT
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’ v.P.0.

Omeleite  ia tomate

Toute satson - Plal convenant & tous convives
Quantités prévues pour 100 enfants

Tomatas .. 5kg Huledolive....... 0,200 1
Eufs,... 200 Huile pour friture .. 0,250 |
Se! - Poture - Thym - Laurier

- Laver les tomates, les coup@r en gros dés et les faire
revenir dans I'huile d'olive.

- Laisser cuire 174 h environ avec le thym et 12 laurier. Saler
et polvrer.

~ Cuire les omaleites et les fourrer avec fas tomates cuites
avant da les replier.

(Paut se servir chaud, 1léde ou froid.)

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
GRUDITE - PRODUIT LAITIER - FECULENT

V.P.O.

Pain de reine

Toute salson - Plet convenant 2 tous eonvives.
Quantités prévues pour 100 enfants

Vegu haché cru ..., 7Tkg Beure . ....o..on 0,250 kg
Echalotes .. 0,200 kg
Sel - Poivre - Muscade

Lalt concentré non

sueré .. 4 btes de G410 kg Margarine. ... .- 0,050 kg
Sauce

Concentré de Beurre ....... .. 0,080 kg
tomatl ......... 1 bte 4/d

Farine ... 0,050 kg

- Séparer les blancs des jaunes st les monter en neigq.

« Mélanger tous les ingredients puis incorporsr déllcate-
mant es blancs,

. Graigser les moules a savarin; y disposer la prépa-
ratlen.

- Faire cuire 1 h 30 mn a four moyen.

- Préparer la sauce tomata.

- Démouler les pains; napper de sauce tomate.

- Servir chaud,

N.B.: Cefte préparation doit étre faite dans e respect des

ragles d'hygiéna trés strictes.

COMPLEMENT SIETETIQUE DU MENU
CRUDITE - FRODUIT LAFTIER - FECULENT

VPO

Paupiette de boudin blanc

Aulomne - Hiver - Plant convenant aux adultes et
personnes &gées » Supprimer je vin blanc sux enfanis
et petfts enfants

Quantités prévuss pour 100 adolescents
Escalopes de
dinde .. 100 pidces de 80 g  Margaring
Boudin blane...... .. Skg Vinblancssc..
Sel - Poivre

0,500 kg
., 05001

- Préparer tas paupiettes an roulant fes escalopes autour du
boudin blang et ficeler.

- Faire revenir et lalsser cuire & feu doux environ 30 mn.

- Déglacer la sauteuse au vin blanc et servir trés chaud
celte préparation accompagnée d'une garniture chasseur:
pommes fruits, purée de marrons et champignons.

COMPLEMENT DIETETIQUE Dt MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER - FECULENT

V.P.C.

Paupietie martiniquaise

Toute saison - Plat convenant & tous convives
Quantités pravues pour 160 petits enfants
Escaiopes da Poitrine de porc ..... 1kg
veau ..... S0 poesde @l g Huile pous friture 0,400 |

B2Ranes . -.couenes ... 50 Sel

- Mettre sur chague escalope ung tine tranche de poitrine
ge porc et une 1/2 bznans,

- Rouler, ficelear.

- Faire derer les paupiettes dans I'huile.

. Arroser avet un peu de bouillon ou d'ea.
Couvrir, puis lalssar cuire environ 1/2 heure,

- Servir une demi-pauplette par enfant.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER - FECULENT

V.P.O.

Paupiette de guenelie

Teute saisen - Piat convenant & lous convives
Quantités prévuss pour 100 petits enfants

JamBon .. ... ..e.... 6 kg Quenelles de

(100 tranches de 60 gy velaille......... 1 bte 5/1
Margarine...... 0,500 kg -+ 1 bte 4/4
Sauce Concentré de
Farire ,..,....... 0,400 kg tomata.... 1 ble 4/4
Eau.... 51 Oignons .. .. 0,250 kg

Margarine ........ 0,800 kg Bouquet garni

Digposer sur chaque tranche de jambon une quenelle de
volaiile au naturel,

Rouler, Mettre ces paupfettes dansdes plats a four graissés.
Préparer la seuce tomate {roux blond additionné de
concentré de tomate).

Napper les paupiettes,

Passer au four 10 minutes. Servir chaud.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER - FEQULENT

V.P.O.

Poulet aux amandes

Toute salson - Plat convenant 2 tous convives
Quantités prévues pour 100 adolescents

Poulets 4/4 25 pcés de 1kg Olgnoens ......... 0,500 kg
Margarine ........ 0,500kg Amandes effilées ..., 1Tkg
Sel - Poivre

- Coupsr les poulsts en 4; bien aplatir chaque portian.

- Falra revenlr les oignons puis les morceaux de poulet dans
la sauteuse. .

- Mgu1ller avec un peau d'eau. Saler. poivrer et laisser
cuire 35 & 40 mn,

~ Faire grlller les amandes; les ajouter au poulet un pey
avant ia fin de la cuisson.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE ~ PRODUIT LAITIER - FECULENT

V.P.O.

Poulet a Ia grecque

Toute salson - Plat convenant aux adulles et
personnes &géas - Supprimer le vin blane pour enfanls
et petits enfante

Quantirés prévuss pour 100 adolescents

Poulets 4/4 25 pces de 1 kg Vin blanc sec.......... 11
Poivron doux.... 1bte5/1  Qignons ...... .. 2Ky
Tgmates.... .. Suere ..., ... ..., 0,200 kg
All'. Eerr e ean Curry ...... S cull. & soupe
Ralisins de Corinthe 1,500 kg Huilg pour friture .. 1,500 |
Margaring ., ...... 0,250 kg "

Sel

Faira revenir dans I'huile les poulsts coupés en marceaux.
Hacher signens, ail.

Les faire revenir dans la margarine, ajouter fes tomates
en quartiers, faisser cuire une dizeine de minutes.
Mouiller avec le vin et 1 litre d'eau,

Ajouter le poulat revenu, je curry, les raising de Corinthe
et le sucre ainsi qua les poivrons doux. Saler, couvrir
et lalsser cuire 3/4 d’heure environ.

COMPLEMENT BIETETIQUE DU MENU
CRUDITE - PRODQUIT LAITIER - FECULENT

V.P.O.
Poulet grilié
a la provencale
Toute 2aison - Plat convenant 4 tous convives
Quantitds prévues pour 100 personnes dgees
Poulets 4/4 ... .... 25 pces  Tomates ......... . 15kg
de 0,800 kg Oignons ..
Margarine........ 0,780 kg Al - Thym - Layrier -
Moutarde ........ 0500 kg Basilic

- Couper les poulets en 4: bien aplatlr chaque portion.

- Dans la sauteuse, laire revenir les oignens puis les
morcaau:g de poutet. Mouiller & peine, saler, poivrer et
Iafsser cufra 30 & 40 minutes {surveifler I niveau du liquide
de cuisson}.

- Quand le poulet est_presque cuit, I'arroser avec la moutarde
déla}_'és dans 1 litre de boulllon {ou deau chaude}
at laisser évaporer.

~ Servir garsemé de persil avec les demi-tomates cultes

au four 2 la provengale (avec urn mélange d'ai
thym, laurier, basilig). ¢ go dail, de

COMPLEMENT DIEYETIQUE DU MENY
CRUDITE - PRODUIT LAITIER - FECULENT
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V.R.O

Poulet a la mexicaine

Touie salsoh - Plat convenant aux adolescents et
persannes agées - Supprimer le vIn bianc pour enfantz
et petlts enfanis

Quantités prévues pour 100 adolescents

Poulets 4/4....... 25pces (AL 1 t4ta

de 0,800 kg Vin blanc ... 41
Faring .ociveenns 0,500 kg Pimentfort....... |
Huila pour friture .. 0,300 1 Amandes hachdes ... 1kg
Olives vertes ..... 2500 kg Tomates ....... veee. SKG

Cignons .. 3ko

- Laver los lomates, les couper an quartjers.

- Eplucher les oignons et les émincer.

- Eplucher les gousses d'ail et les piter.

- Découper chaque poulet cru en 8 morceaux.

- Rouler chagque marceau dans la farine; faira revenjr
dans Fhuile en sauteuse atnsi que les oignons éminceés.

- Mouiller avec le vin blanc; ajeuter I'ail et le piment pile.

- Saler, couvrir et laisser cuire au four 45 mn.

- Incorpaorer ias amandes hacheées etles quartiers dotomates.

« Terminer la cuisson &n 15 mn.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CURDITE - PRODUIT LAITIER - FECULENT

V.P.O.

Rognons 2 la moutarde

Toute salson - Plat convenant & tous convlves
Quarnltités prévues pour 100 adultes
Fognons de génisse 12kg Moutarde ........ 0,500 kg

Margarine ........ 0,250 kg Créma fraiche . .... 02501
Sel - Poivre

- Préparer les rognons, les couper en petits cubes at les
faire blanchir.

- Faire revenir la viande dans trés peu de matiéra grasse.
Eliminer la totalitd du jus ainsi abtenu.

- Poursulvre fa cuiSson en seuteuse en utilisant 12 matidre
grasse rastante. Saler, poivrer. )

- Répartir les rognens sautés dans les plats de service.

- Déglacer les sauteuses avec la moutarde puis lier cette
sauce avec 1a créme fraiche ot napper les rognans.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE - PACDUIT LAITIER - FECULENT

V.PO

R&t de boeuf Saint-Laurent

Toute saison - Plat convenant a tous convives
Quantités prévues pour 100 enfants

Boeuf & rdtir,....... 11%g Papier d'aluminium
Préparation déshydratée

pour soupe &

I'oignon ... uv- .-, 0,250 kg

- Rauler les morceaux de beeuf & rotir dans la préparation
déshydratée pour soupe 2 l'oignon. .
- Enfermer chaque pidce de viande dans du papier aluml-

um.
- Mouilter le fond des plaques et anfourner les ritis a four
chaud.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER - FECULENT

VRO,

Roti de porc aux olives

Toute zalson - Plat convenant pus, adultes ot
personnes dgéas - Supprimer lo vin blane pour enfants
ot pelitz-enfants

Guantités prévises pour 100 adolescents

ROt de porc.......- 16kg Margarine........ 0,250 kg
Ofives vertes ... 2btes5/1 Vinblane ......... 0,500 1
Ofives vertas Thym - Laurler
dénoyzutéss ... 1Dbtes 1/2

- Introduire les olives déncyautées dans les rolis &
I'aide d'un lardair.

- Faire revenir les rotls dans la mergarine at les disposer
dans les plagues sur un lit de thym et laurier,

- 10 mn avant |a fin da la cuisson, arroser les rotis avec
le vin blanc et ajouter les olives.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE ~ PRODUIT LAITIER - FECULENT

a6

V.P.O.

Roti de porc a Porange

Toute seizon - Plst convenant aux adultes et
peraonnes &gées - Supprimer le vin blzne pour enionis
et petlls enfanis

Quanlités prévues pour 100 adolescents

R3ti de poré........ 16 kg Carottes ..
Oranges ... Skg Margarine .
Vin blanc sec. 11

Thym ~ Laurier

civee. X
... 0500kg

- Polvre

- Faire revenir en sauteuse {a porc et les carottes finement
émincées.

- Mouifler avec le vin, ajoutsr thym, laurier; saler et
poivrer.

- Couvrir at faire cuire 2 h environ.

- Quand la viande est cuite, 12 retirer des sauteuses.

~ Passer et dégraisses !a sauce, y ajouter Jo jus de fa
moiti¢ des oranges. (S| les oranges ne sont pas traitées
on peut ajouter f& Zeste coupé en trés fines laniéres
et blanchi 5 mn & {"eau bouillante); porter & ébullition.

- Servir les tranches de pore arrosées de sauce et décorar
le plat avec les demi-tranches d'oranges pelées & vif.

COMPLEMERT DIETETIQUE DY MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER « FECULENT

V.P.O.

Rt de veau aux bananes

Touta saleen - Plat convenant & lous convives
Quantites prévues pour 700 anfants

Rétl de veau ....... 12 kg Margarlne ........ 0,200 kg
Eananes ........... 10 kg Oignons

~ Faira culre les rdtis de veau au four dans une plaque
graissée avec les oignons eminces.

~ Sorlr les ritis et verser dans.la plague les bananes
épluchées, déhitées en rondelles, Falre cuire pendant
le tranchage des rotis. .

~ Gamir les plats de sarvice avec les tranches de rdtis
antourdes da bananes cuites et arroser le toul avec
18 jus de cuisson.

- Accompagner ca plat d'une petite portion de riz créole.

COMPLEMENT [HETETIQUE DU MENU
CRUDITE ~ PRODUIT LAITIER - FECULENT

V.P.C.

Rougail de morue -

Toute sstacn - Plat convenant 4 ious convives
Qugntités prévues pour 100 personnes égéas

Filtot de morue...... 10 kg Dignons .. ave.- 3kgy
Tomates .ooovvievaen 7ky AllLLLLa ceas 1i6te
Huile pour friture .. 05001 Bouguet garni

- Hacher les oignens : couper et épépiner les lomates,

- Couper les filets de morue en dés at les fariner, les
jetar dans Thulle chaude et les faire dorer sur toutes
leurs faces. Ajouter les algnons hachés, puis les tomates,
I'all, le bouquet garni et laisser mijoter 45 mn 2 feu doux,

- Servir catte fondue accompagnée de pommes de tarre
cuites & la vapeur.

COMPLEMENT DIETETIGUE U MENLU
CHUDITE - PRODUIT LAITIER + FECULENT

v.PO

_Sauté de veau
a la provencale

Toute salson - Pia! 1 aux adol et adult
Supprimer ou limiter ia quantiié d'all pour les enfants
et [es Jeunes enfonis

Quantités prévuss pour 700 personnes dgées
Veau {dans la poitrine ou

le flanchet)......... 14kg Qignons ......... 1,500 kg
Tomates .. 7 hg . 0,250 kg
POIVIONS . ....o..... 1R A, oo 2 thtes

Sa! - Polvre

- Faire dorer les morceaux de veau en sauteuse.

- Ajouter las gignons émincés, laii écrasé, les tomates
coupées en 4 et les poivrons en lanigres.

- Laisser revenir le tout guelques instants.

- Recouvrir d'eau bouillante, saler, poivrer.

- Cuire 2 h environ.

COMPLEMENT RIETETIQUE DU MENY
CRUDITE - PRODUIT LAITIER - FECULENT
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v.P.O.
-
Steak haché
aux champignons
Toule salson - Plai convenant & tous convives
Quantités prévuss pour 100 enfants
Steak haché ....... 8 kg Champignons ....... 1kg
(surgelé) (100 poas da BO g) oignens - .....- .. 0,200 kg
.. D200kg Sel- Polvre
Farine ... ... 0300 kg

- Nettoyer at laver les champignons; les couper en
morceauy. Les faire cuire & fau doux 7 & 8 mn avec
2 1 d'eau salde, polvréa. Quand ils sont cults, prélever
le jus de cuisson, & passer.

- Falre un roux bianc avec fa matidre grasse. la farine;
mouiller avec ie [us et ajouter les champignons.

.+ Napper las steaks cuils avec celte sauce.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIERA - FECULENT

V.p.O.

Steak haché au poivre

Toute saizon - Plat canvenant aux adultes
et personnes dgées

Quantités prévuas pour 100 adofescents

Steak haché surgeld 12 kg Farine ,...... ve.. 0250 kg
(100 pees de 120 g} Poivre concassd .. 0,200 kg

Margarine ....... . 0200kg  Sel :

Créme fraiche ......... 11

- Rouler les steaks dans le mélange farlne, polvre.
-~ Faire sauter les steaks et les tenir au chaud.

- Déglacer !a sautsuse avec la crémea fralche.

. Napper la viande et servir.

COMPLEMENT DIETETIGUE DU MENU
CRUDITE - PRODUIT LATTIER - FECULENT

VRO

Veau fagon Orloff

Toute salson - Plal convenant & tous convlves
Quantizés prévues pour TG0 personnes Egéss

Veau 4 bralser...... 12kg Champignons....... 5 kg
Oignons ........ .... 5kg Parmesan........ 0.100kg
Béchamel

Lalt.... Margaring,....... 9,200 kg

Farlne .....v0-

- Faire braiger ia viande.

- Eplucher et émincer les oignons.

-~ Eplucher, lavar et hacher ies champignons.

- Faire étuver les oignons et les champignons séparé-
ment. :

- Héduire en purée trés fine les oignons et les champignons
Gtuves.

- Préparer la béchame! et y incorporer 1a purée d'oignons
ot de champlgnons.

- Découper lgs tranches de veau, les répartir dans des
plats attant au four, les napper avec la bachamel trés
parfumée.

- Saupoudrer de parmesan ripéet faire gratiner & four chaud.

CCOMPLEMENT DIETETIQUE DU MENY
CRUBITE - PRODUIT LAITIER ~ FECULENT

V.P.O. 4 PRODUIT LAITIER

Boeuf 3 la milanaise

Toute saison - Piet convenani & tous convives
Quantités prévues pour 100 enfants

11 kg Faringe .. <. 0,750 kg
.- ve.. 20 Gruyérs rp 1 kg
Hytie pour iri . 05061 Painrassisou...... . 1kg

chapelure

- 'Flalre bralser la viande puls la découper en tranches

nes.

- Mélanger la mie de pain 9u la ¢chapelure avec le gruydre
rapé.

- Battra les caufs en omelette.

- Rouler les tranches de viande dans fa farlne puis les
passer dans les coufs battus et anfin dans le mélange
chapelure et fromage.

- Falre dorer dans 'hulle en sauteuse.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENL
CRUDITE - FECULENT

V.P.O.

Tortilla

Printemps - Eié - Automne - Piat convenant & lous convives
Quantités prévues pour 106 enfants

Fllets da merue Eufs. ..o veeess 850
dossalée oot Bkg Al 1 téte
Hulle g'olive . . 02501 Persil

Poivrons verts . ... 5kg

- Faire paocher la morue. L'sgoutter soigneusement 8t
Teffevlller.

- Faire revenir dans I'huile d'olive les poivtons  verts
découpés en laniéres.

tinemant haché. .
- Quant le tott est cuita point, battre les ceufs en omgelette £t

le verser sur la préparation.
- Lalsser cuire fomelatte et servir trés chaud.

- Ajouter la morue blen séche puls ail piié et le persi|

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CAUDITE - PRODUIT LAITIER - FECULENT

V.P.O.

Turban de colin

Toulte salson - Plal convenant & tous convives
Quantités prévues pour TG0 persannes dgées

Colin e 12 kg
IE-T: SRR ween &1
Chapslure - Sel - Paivre
Snuce

Faring ......-.... 0,200 kg
Margarine ,....... 0,350 kg

- Faire pocher le poisson au court-houillon.

- L'éplucher et I'etfilocher.

. Emiettar grossiérament le pain dans le lait et chaufier
doucement. Y mélanger le poisson, assaisonner. Alouter
les blancs battus en naige. .

_'Graisser des moules & savarin et saupoudrer de chapelure.
remplir avec la préparation jusqu's 1 cm du bard.
Cuire 20 mn & four chaud au bain-marie.

- Préparer la sauce blanche 3 partir du couri-bouillon;
¥ ajouter les capres.

- Lier avec les Jaunes d'ceufs.

- Démouler les turtans sur plats de service creux; verser
la sauce au centre.

COMPLEMENT DIETETIGUE DU MENU
CAUDITE - PRODUIT LAITIER - FECULENT

¥,P.0. + PRODUIT LAITIER

Cabiliaud gratiné

Taute aalson - Plat convenant & tous convlves
Quantitds prévues pour 100 personres g89s

Eilets de cablilaud .. 19kg Huile pour friture .,... 0,11
Gruyére finement Sal - Paivre - Muscade
[£:1-1- R so+0 0,750 Kg

- Disposer & paisson dans les plaques. Mouiller légéremant
avec un court-bouillon trés parfumé,

- Recouvrir du mélange gruyére, huite et muscade.

-~ Faire cuire 20 mn environ a four moyen.

- Gratiner & four vif pour terminer.

COMPLEMENT DIETETIGUE DU MENY
CRUDITE - FECULENT

y.P.0. 4 PRODUIT LAITIER i

+

Cble de porc savoyarde

Tonte szison - Plat convenant A fous convives
Quantités prévues pour 100 enfanis

Cétes do porc...... 12kg Hulle pour friture .. 0.5001

{100 peos de 120 g) - POMre =
Gruybre rBRE - ... T ko Sal ~ Poivre - Muscade

- Faire revenir les cbtes de porc et les [aisser cuire a point.
- Salar et poivrar.

.« Parsemer de gruyéra et de muscade ripés.

- Passer & four vif quelques minutes pour faire gratiner.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MERY
CRUDITE - FECULENT
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V.p.0. -+ PROGUIT LAITIER

Couronne au jambon

Toute salzon - Plat convenant 2 tous convives
Quantités prévues pour 100 enfants

Lait.,...ooiiveainn 151 Gruysre..,. .
Fégule de mais ... 0,730 kg Jambon............. 3k
Eufs. e, .o B0 Coulis de tomate 1 ble 1/1

Sei - Poivre -
Noix de muscade

- Délayer iz féculs dans le lait froid et porter & ébullition
quelgues instants en remuant. Retirer du feu.

- Ajouter la gruyeére rdpé, les ceufs battus et le Jambon
haché.

- Assaisonner avec sel, polvra 8t muscade.

- Verser dans des moules 4 couronne légérement huilés.

- Fairg cuire au bain-marie & four chaud pendant.1/2 beure.

- Pendant ce temps, préparer le coulis de tomate.

- Démouler et servlr chaud; napper de catte saucs.

COMPLEMENT DIETETIQUE OU MENU
CRUDITE - FECULENT

¥.P.O. + PRODUIT LAITIER

Escaliope géante

Toute salson - Plat convenant & tous convives
Quantités prévues pour 100 adultes
Escalopes de veau... 8kg Jambon.......,.. 1,500 kg
{100 pces de B8O g} {50 tr. de 30 g)

Emmenthal....... 2500 kg Margarine........ 0,100 kg
Toilette de pore

- Découper le fambon en tranches st Memmenthal en
fines [amelles.

- Sur {a tollette de porc, disposer verticalement une
escalope, du gruyére et 1/2 tranche de jambon et alnsi
Ide suite,

- Reconstituer des rétis en renfermant blen la toilette ot les
disposer sur des plaques huilées.

- Mettre 3 four chaud pendant 45 mn enviror.

- Retourner les rotis et les arroser en cours de cuisson.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENG
CRUDITE - FECULENT

V.P.0. + PRODUIT LAITIER

Filet de lieu aux amandes

Toule salson - Plat convenant  lous canvives
Quantités prévues potr 100 enfants

Filgt de ligu . ... 10kg Amandas effilées ... 1kg
Farine . 0,500 kg Margarine........ 0500 kg
Préparation pour Lait concentra non

court-bouillon ... 0,100 kg sueré ....... tblede3 kg

Set - Poivre

- Faire blondir les amandes au four.

- Faire cuire en sauteuse les fllets farinés. Les tenir
au chaud.

- Déglacer la sauteuse avec le lalt concentrsé,

- Ajouter la préparation pour court-boulllon, saler et
poiyrer.

- Garnir les plats de service avec les filets,

- Arroser avec la sauce.

- Parsemer d'amandes grillées,

COMPLEMENT DHETETIQUE DU MENL}
CRUDITE - FECULENT

¥.2.0. 4+ |PRODUIT LAITIER

Filets de limande
a Porange
Toute saison - Plat convenant 3 laus convives

Quantitds prévuas pour 100 petits enfants

Filets da limande .... 7kg Oranges .... 5kg
Farine ........... 0,600 kg Citrons . 0,500 kg
Huile pour friture , 0.600 kg  Lait concentrg non
sucré .. 4 btes de 0,410 kg
Sel - Poivre

- Peler 4 vif 3 kg d'oranges et les coupar en tranches
épaisses. Pressar le raste ot jes citrons.

- Fariner les filets de limande: les faire cuire an sauteuse
dans une partie de [l'huile. Pendant ce tomps, faire
revenir les tranches d'crange.

- Déglacer la sauteuse avec le-jus d'orange et de citron.

~ Ajouter te lait concentré non sucré.

« Assaisonner. Napper les filets de limande.

- Décorer les plats avec [es tranches d’orange.

- Servir chaud accompagné de riz.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUBITE - FEGULENT i
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v.F.0. 4 PRODUIT LAITIER

-
Filet de merlan
< pmx .
a I'écossaise
Toute saizon - Plal convenant & tous convives
Quantités prévues pour 100 personnes sgées

Filets de marlan ,... 11 kg Margarine........ 3,400 kg
Lait . - A0 EufsLlll veee 15
Farine .. . 0,600 kg

Thym - Laurier

- Faire durcir [es ceufs, les écaler et les hachar,

- Dispeser les filets de merlan dans des plats de service
alfant au four, Las mouiller avec Z | de lait.

- Alouter sel, peivre, thym, laurier et faire guira 5 2 10 mn
a four moyen.

- Préparer une béchamel avec les & | ds [ait restant
puis incorporer les ceufs durs hachds (garder un peu de
jaune pour la déceration).

- Répartir la sauce dans les plats aprés aveir enlevéd la
thym et la laurier. Décorer avec le aune d'ceuf restant
ol sarvir trés chaud,

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MERY
CRUDITE - FECULENT

V.P.O. 4 PRODUIT LAITIER

Gratin de haddock au lait

Toute sslsen - Plat convenant & fous convives
Quantités prévues pour 100 adultes

Haddock ...,....... 12kg  Gruyére rapé,.... 0.500 kg
Lait concentréd 1 bte de 3kg Olgnons ..., ... Tka
Fécule de mais ... 0,050 kg

Poivre

-~ Faire cuire la poisson dans le lait concentré avec les
oignons émincés et |e poivre,

- Passer le lait de cuisson sur une étamine, L'épaissir avec
ia facule,

- Vérifier I'assaisonnement.

- Dans les plats de service allant au four, disposer le
polsson et le napper avec 12 sauce au lait.

- Recouvrir de fremage répé ot falre gratimer 2 four
vif 5 minUtes.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE - FECULENT

V.P.O. 4+ PRODUIT LAITIER

Eufs gratinés

Toute salson - Plat <onvenant & tous convives
Quantités prévues pour 100 adolescents

Eufs...

Sauce Mornay

Lait......cooiiiinens 121 Margarina, . .. 0,500 kg
Farine ........... 0,800 kg  Gruyére rapé..... 0,400 kg
Sel - Paivre + G100 kg pour gratin

- Faire durcir les ceufs,

- Préparer la sauce Maornay (béchamel additionnés de
C,400 kg de gruyére),

- Disposer les ceufs dans les plats de service; napper
avec la sauce Mornay et parsemer jes 0,100 kg de
gQruyeére sur les plats.

- Faire gratiner vivement & four trés chaud.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE - FECULENT

V.P.Q. 4 PRODUIT LAITIER

Panaché

Toute saisor - Plat convenan! 2 tous convives
Quartilés prévugs pour 100 enfants
Quenelles de veau au naturel 1 bte 51 4 1 bte 4/4
EUES. oo S0 Tomates
Cervelles (surgelées) . S kg Hufle
Crevettes {surgelées
décortiquées cuites) . 1 kg .

Savuce Mornoy .
. .. Bt Margarine........ 0,400 kg

Lait......
Farine . veies 0800 kg Gruyererapé........ 1 kg
Sel - Paivre

- Décengeler les creveltes en chambre froide.

- Culre les cervelles, sans désongélation préaiable,
durant 30 mn dans une ezu léghrement vinalgrée
frémissante.

- Faire durcir les coufs, las écaler.

- Déblter en morceaux les ceufs durs, les cervelles, les
guenelles, Jes tomates.

- Alouter les cravettes.

- Garnir les plaques graisséas avec ce mélange.

- Napper de sauce Mornay. Saupoudrar de gruyére rapé.

- Faire gratiner 10 ma & four chaud.

COMPLEMENT (HETETIQUE DU MENU
CRUDITE - FECULENT
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¥.P.0. + PRODUIT LAITIER

Paupiette jurassienne

Toute salson - Plat convenant aux adultes
el personnes dgdes - Supprimer [e vin bianc pour entants
ot pelits enfants

Quantités prévies pour 100 adolascents

Escatopes de veau.,. 9kg

(100 poes de 90 g)
Emmenthal .. 3kg Qignons ............ 1kg
Poitrine fumée 1,5kg Carottes ... .. 1kg
Margarine ........ 0200 kg  Vin blang sec. e 11

- Couper [a poitrine Tumée au trancheur afin d'obtenir de
fines lamaties.

- Gouper Femmenthal en morceaux de 30 g environ..

- Disposer sur chaque escalope une lamelle de peitrine
fumée puis un morceau de gruyére. Rouler les esca-
lopes et ficeler les paupiettes ainsi fagonnées.

- Fairz braiser les paupiettes avec les oighans et les
carottes, .

- En fin de cuisson, déplacer la sauteuse avac le vin blanc.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
GRUDITE - FEGULENT

V.P.Q. -+ PRODUIT LAITIER

Ramequin dé poisson
au fromage

Toute salsen - Piet convenan! A tous convives
Quantités prévues pour 100 adglescents

Filets de lieu ....... 13kg Margarine...... .. 0,400 kg
Farine ., -........ 0,600 kg Gruyére rApé ... .. 0,750 kg

1t Echalotes ........ 0,500 kg
.. Ttéle Eau
Bouguet garni - Sel « Polvie

- Préparer un court-bautlion.

- Y faire pocher les filats, les égoutter, les disposer dans
des ramequins (ou dans des plats).

- Faira un roux avec farine et margarine. Mouiller avec le
gourt-bouillon passé. ¥ incorporer les 2/3 du fromags.

- Mapper les polssons, parsemer le gruyare rape restant.

- Passer 10 mn & four chaud pour falre gratinar.

COMPLEMENT DIEYETIQUE DU MENU
CRUDITE - FEGULENT

V.P.Q. + PRODUIT LAITIER

Réti de dindonneau
au gruyére
Toute saicen - Plal convenant 4 tous convives

Quantités prévues pour 100 enfanis

Réti de dindonneau. $1kg  Lait concentrd non

Gruyére ripé........ Tkg sucréd .. 2bhtes de 0,410kg
Margarine . .. 0,0S0kg Chrons (... 1 kg
Sel - Poivte - Thym - Laurier

- Graisser les plagues.

- Faire cuire les rétis 1 h 15 mn.

- Déglacer les plagues avec de l'eau bouillante .addi-
tionnée du lait et du jus de citron.

- Coupar la viande en tranches et la reconstituer en rdtis;
napper avec la sauce du déglagage.

- Saupoudrer de gruyére.

- Faire gratiner § mn.

- Servir chaud.

COMPLEMENT DIETETIQUE 5U MENU
CRUDITE - FECULENT

V.P.C. 4+ PRODUIT LAITIER

Roti de porc savoyard

Teute salson - Plat convenant 2 tous convives
Quantités prévuas pour 100 adulles

Porc (échinedésassée) 13kq  Oignons .. :
Bacon ou poitrinefumée1kg  Margarine .
Gruyere.......v..... 1kg

2 kg
0,200 kg

- Coupar au trancheur |& bacon et le gruyére en trds fines
tranghes.

-~ Eplucher et émincer les oignons.

- Fendre fes rétis sur toute leur longueur.

- Les garnir avec les tranches de bacon at de gruyérs.

- Ficeler les rétis; disposer sur plagques avec [es oignons;
saler iégérement, poivrer; cuire au four.

COMPLEMENT DIETETIQUE DY MERL
CRUDITE - FECULENT
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V.P.O. + PRODUIT LAITIER

Roti de veau biicheronne

Toute saison - Plat convenant & tous convives
Quantités pour 100 enfants

Veau & rétir .. 11kg Farine ....cvn..n 0,600 kg
Qignons ... . 2500kg  Lat........ seene. B
Champignons 1bte 5/1 Emmenthai. 1.500 kg
Margarine........ 0,600 kg Olives vertes 0,500 kg

{0,400 kg - 0,200 kg)
Sel
MNolx de muscade (facultatif)

- Faire cuire lo rati de veau selon |a méthode classique.

- Au moment de servir, napper la viande avec la sauce pré-
parée de la manidre suivants:

~ Falre étuver un hachis d'olgnons et de champignons.
Préparer la sauce Momay (lluide). Mélanger ces deoux
préparations. Y ajoutar les olives vertes dénmoyaliées.
Vérifier 'assaisonnement.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
. CRUDITE - FECULENT

¥.P.0. 4+ PRODUIT LAITIER

Soufflé au thon

Toute salson - Plat convenant & tous convives
Quantités prévues pour 100 personnes dgdes

Thon au naturel 3 btes 3/t CGufs...........c00viel. 10
Béchamel
Margaring , - 0B00kg  Lait.........ols 51

Faring ............0400 kg

- Pller le thon, le mélanger aux jaunas dcaufs ot 2 la
béchamel

+ Y incorporer les blancs d'ceufs battus en neige trés
{erme. Répartir dans les plats de service allant ay four.

- Guire a four doux pandant 30 mn environ.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENK
CRUDITE - FECULENT

V.P.O. + PRODUIT LAITIER

Steak a la creme
de fromage

Touwte salson - Plat convenant & tous convives
Quantitds prevues pour 100 adultes

Steak .............. 10 kg Margarine...... 0,250 kg
(160 pces de 100 g) 1
Fromage & tartiner 0.80Ckg | oS Me/DeS

- Faire préparer des steaks trés minges.

- L&s saisir dans fa matidre grasse, trés rapidement, sur
leurs deux faces, .

- Tartiner chaque steak de fromage fondu et raplier pour
laisser fondre le fromage.

- Saler et décorer avec des fines herbas hachées avant
de sarvir.

COMPLEMENT RIETETIQUE DU MENU
CRUDITE - FECULENT

V.P.O. 4 PRODUIT : LAITIER

Steak haché au gruveére

Toute selson = Plat convenant 4 lous convives
Quantités prévuas pour 100 enfants

Steak haché aurgelé . 8 kg Hulle pour friture .. 0,200 )

(100 pees de BO 8] moytarde - Sel
Gruyére............. 1kg

- Saisir les steaks sur une face pendant 3 mn au gril. Saler.

- Disposer dans des plaques (c6té cuit contre le fond des
plagues}; tartiner légérement de moutarde,

- Garnir de lamelies de gruyére.

- Faire gratiner & four vif pendant 7 mn.

COMPLEMENT DIETETIQUE BU MENU
CRUDITE - FECULENT

b -




V.P.0, + LEGUME FECULENT

Brandade de poisson

Toute salson - Plat convenant & tous convives
Quantités prévues pour 100 adolescents
Filet de morue...... 13kg Ail........ PR 1 1é4te
i e Pommes do terre ... 30kg
Margarine........ 0.300kg

Lait...... renves
Hulle d'olive.....
Pain ....... P
(pour ¢redtons)

- Faire une purde (peu salée) aves les pommes de terre,
& [ de lait et 0,300 kg de margarine.

- Pocher les fileta de morue coupés en marceaux.

- Egoutter, effeuiller la morue et fa réduire en purée, Ajouter
fail pité, Fhuile d'afive ot 1 litre de 1zit bouillant.

- Pour servir dlsposer le polsson sur une coucha de purée.

- Garnir avec les crofitons passés au four.

COMPLEMENT DIETETIQUE PY MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER

V.P.0. 4+ LEGUME FECULENT

Croque-mignon
Toule salson - Plat convenant & tous convives
Quaniités prévues pour 100 palits enfants

Briochss {petites} ..., 100 Beurre ........... 0,500 kg
Eufs......... vesre... 100
Sel - Poivre

- Détacher les chapeaux des brioches en les crausant ége-
rement.

- Ranger brioches et chapeaux dans une pfaque atour.

- Ajouter une nolsette de beurre dans chague brioche.
Les passer au four § mn.

_ Casser un ¢euf dans chague brioche. Ajouter sel, poivre.
Mettre 4 four chaud 10 mn environ.

- Sprvir les brioches couvertes de teur chapeau das que lo
blanc d'ceuf est pris.

COMPLEMENT DIETETICUE PU MENU
CHUDITE - PRODUIT LAITHER

v.p.0. + LEGUME FECULENT

Filet de lieu au riz

Toute salson - Plat convenant & tous convives
Quantités prévues pour 100 enfanis
Filets e lleu (surgelés) 10kg  Huile pour friture .. 4,500 1
RIZ vevmeenmns ciae-ve SKg M_argarlne........ﬂ.‘ll}ukg
olgnens ..-coeei-en 1kg Gruyére rdpé...., 0,500 kg
Concentré temate 1 bte 4/4  Sel - Poivre - Laurie? - Thym

- Cuire les filets salés et |égdrement poivrés 4 Tétuve
vapeur; les séparer an petits morceaux.

. Eaire revenir le riz dans 'hulle; mouiller avec de l'eau
szlde aromatisée. Cuire 20 mn. )

- Palre dorer les cignons dans 0,100 kg de margaring; y
ajouter ko poisson. Assalsenner.

- Disposer dans des plats & four graissés ung couche de
tiz, une couche de poisson, une deuxiame coucha de
riz. Saupoudrar avec le gruyéra rapé,

- Napper avec le concentré de tomate diiué,

- Passer & four chaud 10 ma.

COMPLEMENT DIETETIQUE DL MENU
CRUDITE - PROQUIT LAITIER

V,P.0. 4 LEGUME FECULENT

Hamburger steak

Toute salson - Plat convenant & tous convives
Quantités prévues padr 100 adurtes

Steaks hachés Eufs 50/55 .- ..vnnn 100
surgelés 100 poes de 80 g Huile pour friture .. 0,500
Petits pains ronds ... 50 Persil - Sel - Poivre

- Couper les pelits pains ronds an deux parties égales;
Ias ranger sur les plagues et les passer au four chaud.

- Laver et hacher le persil.

. Guire les steaks haghés sur une face. Les retaurner et
casser un ceut sur chacun d'eux.

- Laisser prandra ie blanc d'ceuf. Saler, poivrar.

- Servir sur chaque demi-petit pain chaud un steak hach#
avec un <euf & cheval.

- Saupoudrer de persil hache.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CHUDITE - PROBUIT LAITIER

104

V.P.0. 4~ LEGUME FECULENT

Jambon Saint-Germain

Toute salson - Flat convenan! & tous convives
Quanltités prévuas pour 100 enfants

Pols cassés ......... & kg Margarine
Epaule roulée ....... Bkg Farine ..
Concentré tomate 1 bte 1/2

... 0450 Kg
. 0,200 kg

- Faire cuire les pois casses dans deux eaux, trés par-
fumées {caroltes, oignons piqués de clous do girofls,
bouquat garni et sel).

- Falre tiédir les tranches d'épaule.

- Avec la margarine et [a farine préparer une sauce
blanche que on parfumera avec ls concentreé de temate.
~ Répartir 1a purée Saint-Germain dans les plats de service.
Garnir avec les tranches de viande chaude €t napper

avec la sauce.

COMPLEMENT DIETETIQUE DY MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER

¥Y.P.O. -+ LEGUME FECULENT

Mate-faim

Toute zalzon - Plat convenant & ious convives
Quantités prévues pour 100 aduiles
{211 100 talt.......ociaiiins 7
Farine ..... .. 5,250 kg  Huile pour friture .

Salade verte 15 pees  Sal - Poivre - Fines heréms
{environ 6 kgj

- Mettre |z farine en puits dans una terrine.

- Alouter ie sel, le poivre, les euls battus.

- Délayer peu A pau @n ajoutant le lait froid.

- Laver les #nes herbes, les hacher et les ajouter au
meélange.

- Huller las sauteuses au pincesau.

- Cuire ie mate-faim sur une epaisseur do 2 cm environ,
e retourner lorsqu‘une des faces est bien dorée en ajoutant
éventuellemant un peu d'huile.

- Couper an portlons individuelles,

- Servlr trés chaud sccompagné de salade.

COMPLERENT DIETETIQUE DU MENU
CAUDITE - PRODUIT LAITIER

V.P.O. - LEGUME FEGULENT

Euf jambon sur canapé

Toule eaiaoh - Plat convenant & tous convives
Quantitds prévues pour 100 sdultes

CEuls......... viasess. 150 Tranches de pain demle 100
Jambeon en tranches

6palsses ..ivienann.. Skg Margarine........ 0,500 kg
BEUMe . vrreeens 0,500 %9

- Dispaser les tranches de paln de mie beurrées au fond
d'une plaque graissée, Faire dorer au four chaud,

- Battre les <eufs, ajouter le jambon coupé sn patits
dés.

- Faire cuire cet apparell en sauteuse, sans cessar de
remuer aves une spatule en bois.

~ Pour servir, découper en portions les csufs brouillés et
dlsposer sur les canapés.

CONPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER

V.P.O. -+ LEGUME FECULENT

Paélla morue

Toute salsen - Plet cenvanant aux adolescenls
et personnes agées
Quantités prévues pour 100 adultes

Filets de morue..... 12kg Poivrons doux, .
Huile d'olive... Tomates .
Moules surgelées

Chorizo doux . . 2kg Thym

Lard maigre . - 1kg Laurier

All ..., Parsil
Echalotes Safran
Qignons .. Sel - Poivre

- Faire décongetler les moules en chambre frolde.

- Hacher les oignons, couper les poivrons et jes tomates
an tranches fines.

~ Fairg revenir le lard coupé an dés; ajouter le chorizo en
rondelies, les oignons hachés, jes polvrons et les
tomates, !e laurier, I'afl. Saler trés Iégéremant et poivrer.

- Lalsser cuire 20 & 30 mn & couvert.

- Egoutter les filets de morue. Les couper en morceaux. Les
falre légarament revenir dans Fhuile en sauteuse.

- Ajouter le persil, le thym, les moules décongeiéas. Versar
de I'eau @n quantité suffisante peur receuvrir le poisson,
Faire mijoter doucement pendant 20 & 25 mn.

- Pandant ca temps, cuire le riz 4 I'eau salée additionnde
de safran.

- Pour servir, prévelr d'une part le rlz mélangé avec les
lardons, le chorize et les tomates, d'autre part |2 morue
ot les moules.

COMPLEMENT DIETETIQUE PU MENY
CRUDITE - PRODUIT LAITIER
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V.P.0. + LEGUME FECULENT

Petit salé aux lentilles

‘route saison - Plat convenant  tous convives
Guantités prévues peur 100 adultes

Echine da porc désossée, Carottes...... .. 2kg
deml-sel ,....... .o 18kg Al

Lentilles ... .. 9kg Bougquet garni

Qignons ... 1kg

Clous da gimﬂ-e

- Blanchir s fentillas et les dgoutter, .

- Falre dessaler la viande sous l'sau courante froide.
Parer et ficaler. Plonger les rdtis 5 mn dans ['eau bouil-
|ante. Egoutter, .

_ Dans une saueuse, faire revenir fas oignons piqués de
clous da girofle, les carottes coupées en rondselles,
lail et le bouquet garni. Y ajouter les rdtis et les jen-
tilles. Recouvrir d'eau froide, laisser cuire ‘dou(:Emem
3 couvert 1 h 30 environ, Reetitier \'assaisonnement
A mi-cuisson.

. Présemter la viande coupée én tranches dans fes plats
da service garnis de lentilles.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER

V.P.0. 4+ LEGUME FECULENT

Poulet rdti aux bananes

Toute salson - Plat convenant & tous canvlves
Quantitds prévues pour 100 petits enfan!s

Poulats 4/4....... 15pces Sucre..... . . 0100 kg
de 0,800 kg Citrans . 1kg
i... 20kg Se! - Poivre

Bananes .

. 0,300 kg

Huyile pour fri

. Falra rotir les poulets dans des plaques graissées.

_ 40 mn avant la fin de [a cuissen ajouter les bananes
épluchées. Saupoudrer de sucre, saler, poivier. Dégla-
cer las plaques et arroser de jus de citron ies poulets
ot lgs bananes.

- Servir trds chaud.

COMPLEMENT DIETETIGUE DU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER

VPO, 4 LEGUME FECULENT

Réti de porc boulangeére

Toule salson - Plat convengnt auX adoleacents
ot aux adultes - Supprimer le ¥in blanc
pour snfants et jaunes enfants

Quantltds prévues pour T00 personnss agées )
... 25kg
R&ti de porG...av. .- 13kg Pommes de terre 2
Oignunsp.... vere.. 3Kkg  Vin bANG ... veeeee 21
tMargaring .., g250kg  Clous de girofle
Thym - Laurter - Sel- Polvre

- Dans des plagues graissées, disposer la moitié des
nignons et des pommes de terre coupées en rondelles

minces, Saler légérement. .

- Y déposer les rétis de pore ot les recouvrir avec le reste
de pommes de terre et des oignons.

- Assaisonner: sel, poivre, thym, laurier, clous de girofle.

- Ajouter le vin blanc. X .
- C-julre 3 four doux, 2 heures environ &n ajoutant, si
besoin, LN peu d'eau en cours de culsson.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU RENU
CRUDITE - FRODUIT LAITIER
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V.P.0, - FECULENT ~PRODUIT LAITIER

Toute salson - Plat convenant 4 lous convives
Quantités prevues pour 100 enfants

Péte :
Farine .......... e Bka  Margarine........ 2,250 kg
Levure chimique.. 0.050kg Laft........... ve.e 0,200
Sel

Force

Boeuf (2" cat) ....... kg Gruydre............. 1 kg
Margarine . . 0,200 kg Concantre tomate 1 bte 4/4

Oignons ....-v.evh.. 5kg  Muscads

- Préparer la pate brisée et foncer les moules avec les
2/3 de cette pite.

- Quire le bosut dans un court-bouillen bien aromatisé.
Hagher Iz viande,

- La faire revenir avec les oignons éminceés.

- Ajouter le concentré de tomate, la muscade et vérifier
I'assaisonmement.

- Cauper & gruyére en fires lamelles.

- Gouvrir les fonds de tarte en faisant alterner une couche
de farce, une couche de gruyére, etc.

- Recouvrir avec une abaisse de pate en faisant une
cheminée.

- Bervir chaud.

‘COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE

V.P.O. - LEGUME FECULENT -PRODUWIT LAITIER

Bouillabaisse 4 ma fagon

Toute salson - Plat convenant 4 tous convlves
Quantités prévues pour 100 adolescents

Cclinen tranches .. 11kg Pommes deterre ... 30kg
Mowles surgeléas . ,,. 4 kg Soupe de poisson -
.. 1kg déshydratée.. ..., 0,250 kg

2tétes Hulledolive.,.. ... 0,500 ¢

Safral_’- (si possible)
Condiments et aromates pour court-bouillon.

- Cuire le poisson au court-bouillon.

- Couper les pommes de terre en lamelles.

- Sorlir le peisson du court-bouillon que l'on utilise alors
pour cuire les pemmes de terre.

- Pendant ce temps, préparer la soupe de poisson selon
le mode d'smploi. Y ajouter I'all finement haché, huile
d'glive, le poisson, les moules, las pommses de lerre et
le safran.

- Cuire le tout 2 forte ébuliition pendant 1 mn.

- Servir trés chaud saupaudrer de gruygre raps.

COMPLEMENT RETETIQUE DU MENU
CRUDITE

VPO, 4 LEGUME FECULENT

Timbale renaissance

Toute salson - Piat convenant & ous convives
Quantités prévees pour 100 patits enfants

Pormes deterre ... 20 kg Jambon.......

Lait .. ..... PR vaes 81 -
=114 (- BN 0,400 kg Margarine. ..

Sel - Polvra

- Faire ure purée siche. Ajouter 4 cetle préparation le
jambon hach¢ &t les ceuls battus en ometelte..

_ Mettre cette préparation dans les plagues graissées.

- Falre cuire au four 20 mn environ.

COMPLEMENT DIETETIQUE TU MENU
CRUMITE - PRODUIT LAITIER

Y.P.0. - FECULENT -PRCDUIT LAITIER

Crépes aux oeufs
et au gruyére
Towte saipon - Plet convenanl ¥ lous convives
Quantités prévuas pour 100 petits enfants

(2 petites crépes par enfant)

Farlne . .ovviivnunnns 2kg
Lalt..... Ve
Huila pour friture ..

... 150
1,500 kg

- Mattre |a farne dans une terrine.

- Faire un puits, y casser 30 ceufs. Ajouter le 1/4 de
Fhuile, le sel @1 un pau de lait. Travalller le mélange.
Mouiller pregressivement avec le lait jusqu'a ce que
la pate fasse le ruban. Laisser reposer une heure au
mains.

- Battre le restant des ceuis et faire culre en omelettes
trés fines.

- Faire culre les crépes. En fin de cuisson, étaler sur la
crépe 'omelette ot le gruyére rapé.

- Roular les crépes ot saupoudrer avec le rests de gruyare.

- Servir chaud.

COWMPLEMENT DIETETIQUE Dy MENU
CRUCITE

V.P.O. - FECULENT -PRODUIT LAITIER

Hachis parmentier
aux rognons

Toute selcen - Plat convenant 4 leus convives
Quantités prévies pour 100 personnes dgsas

Po'mrnas deterrs ... 25kg Rognoms........... 12 kg
Lait........ rrvrnnenas 101 Cignons ...l 3 kg
Beurre ... ...... 0,500kg  Margering...... . 0,100 kg

- Praparer une purée dpaisse.

- Nettoyer les rognons, les couper en dés et les faire
blanchir.

- ‘Faire_braiser les rognons avec les oignons puis hacher,

- Garnir o3 plats en alternant 1 coucha de purée, 1 couche
de rognens hachés, terminer par la purée et fairs dorer
4 four chaud.

COMPLEMEMT DIETETIGUE DU MENL
CRUDITE
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Y.P.0. - FECULENT - PRODUIT LAITIER

Jambon ... eneae Skg

(100 tr. de 50 g}
Samouia ....... ,5 kg eebimaeanreas L. 20
Lait . 0,500 kg
Bachamed .
LI 1L S i B 0,400 kg
Margaring........ 0,250 kg

. Verser la semoule en pluie dans le lait bouillant légérement

Jambon en biche

Toute salson - Plal convenant & tous convives
OQuantités prévues pour 100 pstits enfants

salé. Faire cuire 10 & 15 me en tournant. ¥ incorporer les
couls battus et le gruydre ripé.

- Etaler la préparation sur une plaque graissée. Laisser
rafroidir et découper en  rectangles. Rouler chaque
rectangle dans ung tranche de jambon et disposer dans
des pials de service allant Bu {our, Napper avec la sauce
béchamai.

- Servir chaud.

COMPLEMENT NETETIGUE DU MENU

CRUDITE J

V.P.O, - FECULENT «PRODUIT LAITIER

Palin de mie ........ 106tr. Eufs........ P 100
Ssuce Mornzay

Margarine ........ 0,250 kg Lait.....

Farine ... 0300kg Gruyéra....

Sel

Eufs durs au fromage

Toute galaon - Plat convenant 3 tous convives
Quantitds prévues paur 100 personnes agées

- Polvre - Muscade

- Faire durcir les ceufs, les écaler,

- Raper grossitrement le gruyére.

- Dispgser les tranches de pain de miz su fond du plat
gralssé (1 seule couche).

- Préparer une sauce Mornay assez liquide, a partir d'une
béchamel ol I'on incorpore 1,250 kg de gruydre.

- Mouilier le paln avec cetta sauce,

- Disposer sur chague trancha, 1 ceuf dur coupé en deux.

- Répartir ke reste du gruyare sur les ceuls.

- Faira gratiner & four vif.

COMPLEMENT DISTETIQUE DU MENU
CRURITE

FAP.O. - LEGUME FECULENT -PRODUIT LAITIER

Eufs a la napolitaine

Toute sniscn - Plat convenant  fous convives
Quantités prévues pour 100 adolescents

(Euls. 200 GrUyere....c..oenn . 1kg
MNouilles \..... Bkg Congentré tomate 1bta 414
Bourre ... ..., 0,250kg  Sel - Poivre

-~ Faire durcir les cuis.

- Faire cuire lss nouilles «al dente» dans Yeau boultfante
saléa.

- Aprés cuisson, ies égoutter, ajouter le beurre et présenter
en couronne sur lBs plats de service altant au four.

- Couper les ceufs durs en {ranches épaisses et en gamir
le tentre des plats.

- Nepper |8 tout avec le concentré de tomate; saupoudrer
de tromage ripé.

- Faire dorer & feu vif.

GOMFLEMENT DIETETIQUE DU MENU

CHUDITE

Coquiliettes ......... Skg Jamborn
Bourre ... .
GTUYBTE . rreeavnen kg Eufs......o...

V9.0, - FECULENT -PRODUIT LAITIER

Pudding de coquiliettes

Toute gafson - Plat convenant A tous convives
Quantités prévuss pour 160 anfants

0300 kg Lait....

Faire cuire los pates a l'eeu salée; dgoulter et y incor-
porer le beurre et le fromage répé.

Hacher le jamben. '

Aemplir das moules graissés en alternant une coucha de
coquilleties assaisonnées st ung couche de jambon
haché... terminer par une couche de pates.

Ajouter (a llaison {appareil 2 créme renversee) et
mettre 2 cuire & four doux 30 mn de préférence au
bain-marie.

- Démouler et servir.

GOMPLEMENT DIETETIQUE BU MENY
CRUDITE

Crevetles surpslées
décortiquées ....... 1kg Sel- Poivre - Muscade
Moules surgetdes ..., 5 kg Bouguet garni

V.P.C. - LEGUME FECULENT -PRODUIT LAITIER

Quiche aux fruits de mer

Toute galson - Flat convenant sux sdolescants
et adulles - Supprimer le vin pour los enfants
et petils enfants

Queantitds prévuss_ pour 100 personnes gées
vinelane .ol 11

Apparell & flan

Margarine ........ G500 kg Lait. 81
Farime ........... 0,800kg (Eufs. 30
Pile brisde

Margarine _....... 1,500 ki Fari

Margaria q FNe e 4 kg

F'ré_parer la pate brists. Laisser raposer.

Cuirg sans décongsdlation préalable, les moules et les
crevettes dans le court-bouillen (sau saide aromatisée
avac le vin blanc ¢! {e bouguet garnl} pendant 3 A5 mn.
Elendrg la péte brisde dans [es tourtiéres,

Répartir sur ces fonds de tarte les moules et les cre-
vettes. Verser P'appareil & flan (roux blanc avec farine
auquel on ajoute [es ceufs battus).

Faire culre & four chaud 30 mn environ.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE

V.P.0.-LEGUME FECULENT -PRCDUIT LAITIER

Rapis au fromage

Toule zalsen - Plat convenant & lous convives
Quantités prévues pour 100 adultes

Pammes de terre 30kg Gru
yere .. ... P 1kg
Lo =T «.» 125 Hu¥e pour friture .. 6,200

- Eplucher, laver et rdper flnement | ‘
f es pommes de terre.
Battra les caufs en omelette. P ere

- rl:alu?::‘nger pommes de terre ripées, ceufs battus ot
- %oumﬁ.r cette pite en sauteuse, laisser culre 3 feu vif
- fl:;i:t:'upar les galettes, les retgurner gt faire dorer I'autra
- Saupoudrer de gruyére rapé,

- Servir chaud ces crapes ayx pommes da terre,

COMPLEMENT DIETET!QUE DU MENY
CRUDITE

V.P.O. - FECULENT ~-PRODUIT LAITIER

Roulés de jambon
a la purée
Toute snisor - Pial convenant & fous convives
Quantités prévuas pour 100 anfants

Jambon............. Skg

{100 tr. da 50 g}

F'o_mmes deterre ... 25kg Beurre........... 0,500kg
Lait......... B1 Gruydre. ....oaeeenn 1kg

Préparer une purée assez séche, En garnir las tranches de
Jambon et rouler celles~cl.

Disposer dans [@s plats a four graissés.

Mettre une lamelle de gruyere sur chague roulade,

Faire gratiner 4 lour chaud,

Sarvir avec Texcodent de purde.

COMPLEMENT DIETETIQUE 3U MENU
CRUDITE

V.P.O. - LEGUME CUIT

Aubergine farcie

Eté, automne - Plat convenani 4 lous convivea
Quarttités prévues pour 100 adolescants
Beauf (& bralssr ou &

bBoulifir} ... .. 10kg
Aubergines. 20kg Al
Oignons 1kg GEuls,..... ! éztg

- Guire les 10 kg de viande.
Laver les aubergines, fes cou
s per en deux dans !

tongueur at os évider, stosens dela
- Epluhche{ les oignons et la téta drail.
- Hacher la viande cuite, !ss eclgnans, l'ail i

b g , Tail et la chair des
- Bien mélanger tous les in i i

gradients et Har cet i

aux couls entiers. e prépaasion
- \F/ér!fler {'assaisonnement.
- Farcir fes aubergines, les disposer dans les pi

nes, les aguas
gralssées st falra cuire environ 45 mn a four moye?m e

COMPLEMENT BIETETIQUE D1 MENU
CRUDITE ~ PRODUIT LAITIER - FECULENT
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V.P.O. - LEGUME CuIT

Céote de porc
aux pommes fruits

Toule ealson - Plal convenant & tous convives
Quantités prévues pour 100 enfants

Cotes de porg ...... 12kg Citrons ..... veane 0,500 kg
(100 pees de 1200 g}  Beurte ......... +. 0,250 kg
Pammes Canada ... 25kg

- Eplucher les pommes; les citronner.

- Couper le beurre en morcesux dans les sauteuses. Yidébiter
fes pommes en tranches,

- Couvrir at cuire 1/4 h a feu doux.

- Pendant ce temps, falre grilter les cates de porc,

- Dresser pommes et cdtes de pore sur plat de service.

- Servir lrés chaud.

COMPLEMENT DIETETIQLIE DU MEND
CAUDITE - PRODUIT LAITIER - FECULENT

V.P.O. - LEGUME CUIT

Filet de cabillaud
aux concombres

Printemps = Et6 « Automne - Plat cenvenzant A {otus convives
Quaniités prévues pour 100 adultes

Cabillaud ..,...... 12kg Al

Lard fumé ., Skg Beurre .. 0,400 kg

Concombres 20 kg Fécule de mdis-Sel-Poivre

Oignons ............ 7Tkg Moutarde forte

- Peler les concombres, |es émincer ainsi gque les oignons,

- Piler ['ail, garnir le fond dos plagues de cuisson avec
la moitié de ces légumes, Saler, poivrer,

- Tartiner de moutarde les portlons de cabillaud qui auront
&té salées et poivrées. Entourer chaque portion d'une
tranche de lard fumé.

- Disposer sur le {It de concombres et recouvrir avac la
seconde partie des Jégumes. .

- Cuire au four 50 & 85 mn.

- En fln de culsson, flitrer le jus, le lier avee la técule.

" Relever avec de la moutarde; ajauter le beurre.

- Servir en sauclére, en accompagnement du plat de
poisson, .

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER - FECULENT

V.P.0. - LEGUME CUIT

Foie poglé aux fruits

Toute saison - Plat convenant sux adalescents et
adultes ~ Supprimer e rhum pour Jes enfants et
petits calanis

Quénrirés prévues pour 100 persannes §gées

Foie de génisse .... 10kg Apanas ............. &kg
Margarine .. . 0,200 kg Rhum, .. 0,250 |
Pommes ... ... 15 kg Gitrons . o0 Tkg

- Eplucher les pommes, les couper en tranches ot les
«trongonner». Citronner.

- Eplucher les ananas et les couper en palits morceatx,

- Fafre cuire las pommes of las ananas.’

- En fin de culssen, faire flamber avac le rhum,

- Servir chaud avec le foie gritlé,

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENL
CRUDITE ~ PRODLIT LAITIER - FECULENT

V.P.O. - LEGUME CUIT

Hachis Vichy

Toule saleon -Plal convenant & tous convives
Quantités prévues pour 100 adolescents

Jarrot do veau désossé 10ky  Champignons ... 1 bte 5/1
Chair & saucisse..... Skg Miedepain...... 9.500 kg
Euts....... . Lait....... cee 11
Carottas . Qignens ... 1 ky
Margarine........ 0,050 kg Bouquet garni

Sel - Polvre

Sauce blanche

Margarine ...... 0,150 kg, Farine ........ - 0,200 kg

- Plonger les jarrets de voau dans I'eau bauiliznte salée
addltionnéa des clgnons et du bouguet garni. Faire cuire
durant 2 h. Ecumer de temps 2 autre.

- Eplucher les carottes et les débiter en rondelles, les ajouter
au bouillon avant 1a fin de cuisson du veau.

- Faire tremper [4 mig de pain dans le lait.

- Hacher ta viande, !a chair 4 sauclsse et las champigneons:
lier le tout avec les mufs battus et lz mie de pain.

- Utitiser le boullon de veau pour rdaliser la sauce blanche
fluide. Disposer dans des plagues graissées le hachis
de viande, recouvrir de ceroltes. Mapper avec ia sauce
blanche, Faire cuire & four chaud 30 mn.

- Servir chaud.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER - FECULENT

V.P.O LEGUME CUIT

Foie a Ia bretonne

Toute salzon - Plat convanant & taug convivea
Quarttitds prévises pour 100 adolescents

Foie .......... .. 12%g Carottes ........... " 20k
Créme fraiche . . 11 Pruneaux ..
Huile pour friture .. 0,200 1 Sel

- Réhydrater les pruneaux.

- Eplucher &l faire cuire les rouefles de carottes dans un
volume minimum d'eau bouillante salée.

« Avant la fin de la cuisson, ajouter les pruneaux et laisser
réduire I'eau ge culsson.

- Faire sauter les tranches de faie.

- Déglacer Ia sautause avec la créme fraiche gt la réduction
d'sau de cuisson des légumes.

- Servlr le foie accompagné de ses légumes et arrosé
de |a sauce 4 la créme.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER - FECULENT

V.P.0. - LEGUME CUIT

Foie de génisse
aux pomimes

Toute salzan - Plal convenant 2 tous convives
Quantités prévues pour 100 adolescents

Foie de génlsse ..., 12kg Pommes ........ ... 30ka
Farine .. - 0500 kg Margarine,......, 0,750 kg
Citrans . 1 kg

- Eplucher les pommes, les émincer en iameiles, [es
cltranner,

- Farinar les tranches de fole, les faire cuire 3 4 4 mn
sur chaque face dans les sauteuse cantenant la margarine.

- Saler, poivrer, maintenir au chaud,

- Faire cuire les pommes dans cos mémes sauteuses
10 & 15 minutes.

- Disposer les pommes cuites dans les plats de service,
drasser les tranches de fole dans ces plats.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER - FECULENT

V.P.Q. - LEGUME CUIT

Langue jardiniére froide

Toute salson - Plat convenani & tous convives
Quantités prévues pour 100 adolescents

tangue de boeuf congelée Vingigre. . ......... 01251
{coupe suisse] ..... 17kg Caornichons ..... 1 bte 5/

Jardinigre surgeiée . 20kg  Clous de girofle
Huite ....ooiie. 0,500 1
Sel - Poivre - Thym - Laurler

- Plonger les langues congelées dans I'eau bouillante salée,

- Les égoutter au bout de 15 mn.

- Les passer rapidement sous I'eau froide.

- Les remettre dans une marmite avec thym, laurier et
clous de giretle. Recouvrir Je tout &'sau froide,

- Faire cuira 2 b,

- Egoutter les langues. Retirer la paau.

Couper en tranches,

- Servir les langues froides avee des corpichons et la
jardinitre de légumes en vinaigrelte.

N.B.: La langue sera cuite la jour de sa consommation.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER - FECULENT

V.P.C. - LEGUME CUIT

Morue aux poireaux

Eté - Auiomne - Hlver - Plat convenant 3 tous convives
Quantitds prévues pour 100 adolescants

Filets de morue..... 13 kg Polreaux ........... 30 kg
Huile pour friture .. 09,5001 Concentré tomate 1 ble 4/4

- Eplucher, |aver et trongenner finement las poireaux.

- Couper le poisson -en gros morcaaux que I'sn fera
revenir en sauteuse.

- Retirer la poisson et faire revenir les poireaux,

- Quant [es poirezux sont bien dorés, verser |2 concentré
de tomate étendu d'eau. Si nécessaire, lar avec de la
fécule,

- Lalsser boudlir doucement an seutause couverte.,

~ 15 mn avant de servir, ajouter la morue pour en achever
1a cuisson.

COMPLEMENT DIETETIQUE BU MERU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER - FECULENT
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Y.P.0. - LEGUME CUIT

Mouton dés0ss6.... 12kg Qignons .........-. 1kg
Fufs. .... 10 Tomates . .
Echalotes ... 300kg Al PR

Champignons .......
Huile pour friture .. ©,5001  Sel - Poivre - Paprika

- Ajouter les ceufs battus & 12 viande hachée.
- Dans une plaque graissée, aitarner autant de fois que

- Faira cuire 45 mn & four chaud.
M.B.: Cette préparatian dolt étre faite dans g respect des
régles d'hygiéne trés strictes.

Moussaka d’aubergines

Eté - Automne - Plal convenant 2 tous convives
Quantités prévuss pour 100 edolescenis

1kg Aubergines....

Haghar viande, échalotes et persil.

Faire dorer les oignons dans un peu d'huile, puis faire
revenir ta vianda hachés,

Laisser cuire 20 4 30 mn aprés avoir ajoutéd champignens.
tomates en quartiers, all, sel et poivre.

Par eilleurs, fatra revenir dans ie reste d'huile les auber:
gines coupées en fines rondalles. Saler et polvrer.
Terminer la cuisson & feu doux.

nécessaire couches d'aubergines et couches de viande
hachée, Terminer par des aubergines. .

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MERU

CRUDITE - FROOUIT LAITIER - FECULENT

Y.P.C. - LEGUME CUIT

Eufs au curry
et aux pommes

Toute salacn - Plat convenant 2 tous convives
Quantités prévues pour 100 enfants

Euls...... . 200 Grodtons de pain. 0,500 kg
Pammes Canada ... 25kg  Llard .... .. 0,500 kg
Curey ..o 0040 kg Cltrons .o.vavnees 0,500 kg
Margaring........ 0,100kg  Sel - Poivre -

- Epiucher, détailler les pommes et les faire culre dans
tres peu d'eau avec le curry.

- Les passer an compote.

- Verser colle-ci dans des plats graissés.

- Arroser avec fe jus de citren.

- A Ia surface de la compote, préparer des creux ol lon
casgera les ceufs.

- Passer ay four 10212 mn,

- Au moment da servir, ajouter les lardons griliés et les

. ¢rodtons passés au four,

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUBITE - PRODUIT LAITIER - FECULENT

V.P.O. - LEGUME CUIT

Omelette aux poivrons

Printemps - Elé - Automne - Plat convenan! & tous convives
Quaniitds prévues paur 100 adofescents

CE(_.s{s. o cieveri. 200 Tomates ........... . 3kg
Lait v .. 2| Polvrons doux.......
Huile pour friture .. 08,5001  Sal - Poivre - Paprika

- Lavar les tomates et [as poivrons.

- Les couper an {ines lamelles et les faire revenir douce-
ment dans 0,250 | d'huile.

- Saler, poivrer, saupoudrer de paprika.

- Baltre les ¢suls en omelette et y incorporer le lalt;
assaisonner, -

- Faira cuire l'omelette en versant les ceufs batlus sur
le meélange polvrons-tomates. .

- Servir dans Tes plals chauds,

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER - FEGULENT

V.P.O. - LEGUME CUIT

Osso bucco
aux petits pois

‘Toute zaizon - Plat convanan! aux adultes et perannnes fgées
Supprimer [e vin blanc pour enfants et petlts enfanis
Quantités prévues pour 109 adolescents

FRouelles de jarret

dg L7 ): 11 17 kg Huile pour friture .. 0,500 |
Qignons ............ 1k Farine . 0,200 kg
Petits pols surgelés. 22 kg Vin blanc .

Citrons ... 1 kg Bouquat garni-~

- Fariner les rouelles de jarret et les faire dorer dans
une sxuteuse avec les oignons hachés.

- Arroser de vin blanc. Ajouter le bouquet garni, sal,
polvra. Laissar cuire 1/2 h en sauteusa couverts en
:rs‘;osam de temps & autre avec Un pew d'eau st besoin

- Retirer lag tranches de viande, et dans ce jus commencer
la cuisson des petits pois.

- Y remettre la viande of laisser cuire 20 mn doucement.

- Avant de ssrvir ajouter dans la sauce |a jus des citrons.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENY
CARUDITE - PRODUIT LAITIER - FECULENT

V.P.0. - LEGUME CLIT

Eufs aux herbes

Toute salsor - Plat convenant & tous convives
Quantités prévuas pour 100 enfants

EUIS crevereneannrne 200 Poitring tuméa ...... 1kg
Champighons de Paris 3kg  Hulle pour friture .. 0,300
Cerfeuil ~ Ciboulette - Persil

- Nettoyer et hacher les champignons.

- Faire revenir le lard dans un pau de matidre grasse
puis faire réduire les champignons.

- Par ailleurs, graisser des piats allant au four, Recouvrir
le fond des fines harbes hachées. Saler et poivrar légére-
ment.

- Casser iss ceufs avec précaution {1 plat pour 48 ou
8 personnes selon les cas).

- Faire cuire au bain marie 10 & 15 mn dans un four chaud.

- Recouvrir du hachis de shampignons et des lardons.

Garnir d'un peu de cerfeuil.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER - FECULENT

V.P.O, - LEGUME CUIT

Omelette normande

Quantitds prévuss pour 100 petits gnfants

Eufs..oennennnnn ..... 160 Margarine..
Reineite du Mans.... 8kg Citrens
Sel - Poivre

les citronner. .
- Les faire revanir dans la moiti¢ de la margarine; saler.
- Les maintenir au chaud.

I'effactif des tables).
- Avant da les repller, garnir avec les pommas.
- Servir trés chaud.

Printemps - Automne - Hiver - Piat convenant 4 tous convives

0,800 kg
.. 0,500 kg

- Eplucher les pommes. Les couper en fines tamellas et

- Préparer [es omelettes pour 4, 6 ou B persennes (selon

COMPLEMENT DIETETHIUE DU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER - FEGULENT

1z

V.P.0O, - LEGUME CRU

Panier de colin

Pr ps - Eté - A - Plat co & lous convives
Quantités prévues pour 100 enfants

Tomates . 15 kg (100 pees) Huile ............. ’

EUfS. . ivvaenneeiaea. A0 Vimaigre..,.....

Cpiin au naturel 3 btes 3/1 Moutarde ........
Fines herbes

- Laver les tomates, les évider &t les ratournar.

- Faire durcir les ceufs, les écaler,

- Quvrir les boites de coiin et égoutter g poisson.

- Préparer |a vinaigrette.

- Assaisonner les ceufs at le peisson pour &n garnir les
tomates.

- Saupoudrer da fines herbes hachdes.

COMPLEMENT DIETETIQUE DY MENU
PRODUIT LAITIER - FECULENT

V.P.Q. - LEQUME CUIT

Paupieite au céleri

Toute salson - Fiat convenant & tous convlves
Quarntités prévues pour 100 enfants

1‘7;sr:.al‘c;;>-e_sj ;; vo!aiEIle Coeurs de céleri 4 btes
51
{100 pces de 100 g} 4 kg (100 piggas)
Ma_rgarine ........ 0,250 kg QClgrons ............ 2kg
Poitrine fumée ... 0,500 kg Vin blanc sec

- Envelopper chaque cceur de céleri dans une escalops.

- Malntenir la paupiette 4 I'aide d'une pigue en bois.

- Dans_la margaring fondue, faire biondir les oignons et
revenir les lardons puls meltre i braiser les paupicttes.
Zaler, polvrer.

- Mouiifer avec le vin blane sec.

- Cuisson 15 mn.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER - FECULENT
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V.P.0 - LEGUME CUIT

Poulet aux 2 f_ruits

‘Toute salson - Plat converrant & lous convives
Quantiés prévues peur 100 enfants

Poulets 4/4....... 25 pees  Margarine........ 0,050 kg
da 0,800 kg Gitrons ...... vevenns Tkg

Huile pour friturz .. 0,100 Sel - Poivre

Pommes ... 25 kg

Pruneaux .. 5kg

- Aéhydrater les pruneaux 2 h 4 'eau frofde.

- Découper les poulets an 4.

- Les faire ravenir dans fa sautouse et les laissar cuire 1/2 h.

- Eplucher les pommes enttéres et les citronner. En garnir
les plagues graissées et falre cuire 30 mn en arrosant
de temps en temps.

- Ajouter les prungaux 5 mn avant la fin de la culsson.

- Servir bien chaud accompagnéd du poulst sauté,

COMPLEMEKT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER - FECULENT

V.P.O. - LEGUME CUIT

Poulet sauté aux raisins

Automne - Plat convenant a tous convlves
Quantités prévues pour 100 snfants

Poulats 4/4....... 25pces Ralsin noir

de 0,800 kg Tomates ...

Margarine ........ 0,500kg Sal - Poivra

Raisin blanc., .. 4 kg

- Couper les poulets en 4, bien aplatir chague portion.

- Falre revenir les morceaux dans la sauteuse; mouilier
avec un peau d'eau au de bouillon.

- Ajouter les tomates.

- Saler, poivrer et laisser cuire 35 A 45 mn.

- A la fin de 1a cuisson, ajouter les grains de raisins,

- Servir chaud.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER - FECULENT

V.P.O, - LEGUME CUIT

Roti de porc Montmorency

Toute salson - Piat convenant & tous convives
Quantités prévues pour 100 eniants
2Kg i .

R&ti de porc. .. v-.- 1 Oignons .... . 1,500 kg
Cerises fraiches Garottes ... 1 kg
ou au naturel . 10 kg Céleri branche . 2 pleds
Cranges ..... veese... 3%y Cannelle..... 2 ¢. 4 soupe
Gelée de grosellle 0,600kg  Clous de girofla ....... 12

Huile ...... vven.. 00300 Sel - Poivre

_ Cuire au four les rélis légerement huilés, salés et
pelvrés.

- A mi-cuisson, ajouter au fond des plats une julignne de
caroties, oignons ot célerl.

- Raper les zestes d'un kilo d'oranges non traltées et les
blanchir & Feau boulllante 10 mn, Les égoutter,

- Faire pocher les cerises, i elles sont fraiches.

. Dans 1/2 | d'eau, faire boulllir les clous de girofle et les
zestes d'oranges pendant 10 mn. Y ajouter la gelée de
grosellles, le jus de toutes les oranges, puis les carises.
Culre le tout pendant 5 2 10 mn.

- Déglacer les plats de culsson des rétis & I'sau chaude,
Ajouter e jus 4 la sauce.

- Découper ies rotis et les présenter accompagnés de cerises.

- Servir la sauce en saucigre.

N.B.: Pour adolescents, adultes et personnes 2aées, pré-
parer la sauce 2 partir d'un litre de Banyuls.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUBITE - PRODUIT LAITIER « FECULENT

V.P.O. - LEGUME CRU

Salade composée

Toute satson - Plat canverant & tous canvives
fuantités prévues pour 100 enfants

Escalopes de volaille 9 kg Moutarde ........ 0,200 kg
{100 peas de S0 g} Fines herbes - Sel - Poivie
Raisins secs....., 0,500 kg Tomates ....... . 5
Olives vartes et Hulle....
ROMaine ........uvs vinaigre. .v.oooieen e 01851

~ Eplucher 1a salade et fa laver sous eau courante.

- Faire tremper leg raisins secs dans l'sau tiéde,

- Falre pacher les escalopas de volaille.

- Les couper én marceaux.

- Préparer la vinalgrette.

- Mélanger le tout. Saupoudrer de fines herbes hachées.
- Servir blen frais.

COMPLEMENT PIETETIGUE DU MENU
PEOOUIT LAITIER - FECULENT

14

VPO, - LEGUME CUIT

Veau alsacien

Toule selson - Plat convenant & tous convives
Quarntités prévuss pour 100 aduites

R6t de veau ...... 12 kg Pommes ........... Bkg
Hulle pour friture 0,500 |  Ail - Sel - Poivre - Thym
Chou vert......... 15kg Cannelle en poudre - Laurler

V.P.0. - LEGUME CUIT -PRODUIT LAITIER

Filet de limande
florentine

Toute saison ~ Plet convenant & laus convives
Quartités prdvues pour 100 petits enfants

Filets de limande .,.. 6kg Court-bouilion
Epinards hachés

surgelés ........... 13kg
- Piquer d'ail les rdtis, Sauce Momay
- Les badkgepnner F'huile, saupoudrer de thym et de laurier. Margarine........ 2,400 kg ..o Bl
- Sa!er ot _po:vrer. Farine ... ... 0,600 kg . 1kg
- Faire cuire 1 b au four en les arrosant de temps 4 autre. Sel - Poivre - Muscade
- Pendant ce temps, Javer et éplucher les choux, Les couper
on gros quartlers, puis les blanchir 10 mn & Feau bouil- - Faire cuire les épinards et iss égoutter.
lante sa_!éev Les agoutter, - Pocher les filets de limande au court-bouillon.
- Les falrg_revenlr dans une partte da I'huile ot cuire ~ Préparer la sauce Mornay,
20 mn & ['¥tluvée. . - Incorporer ta moitié de Ia sauce Mornay aux épinards.
- Ep[ucher les pommes, les couper en quartiers et les - Verser las épinards dans les plagues & four.
faire fondre en sat:lteuse avec poivre et cannelle. - Disposer dessus los filets de limande pochés,
- Trancher les rdtis et disposer les portions dans les - Mapper avec le reste de sauce Mornay.
plats de service avec le chou et les pommes, - Parsemer | gruyare rape.
- Faire gratiner gu four,
COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU CONMPLEMENT TIETETIQUE DU MENU
CRUDMTE - PRODUIT LAITIER - FECULENT CRUDITE - FECULENT
V.P.0. - LEGUME CUIT-PRODUIT LAITIER V.P.O. - LEGUME CUIT -~ PRODUIT LAITIER
- - . - » M
Gratin jambon hollandais Eufs a fa milanaise
ﬂorehtine Toute galzan - Plal convensnt & lous convives
Toute galson - Plat convenent i lous convives Quantités prévues pour 160 personnes sgées
Quanthés prévues pour 100 adolescents Euls. e -- 100 Poireaux ... 20kg
Jambon 10%g Eplnards haché Béchamel
..... = Lailt ..oviiviiaiine. B Margarine.,...... 0600 K
{20011, da 50 ) surgalés ........... 25kg Faring .....c..... 0,400 kg Parmesan .. . 0,500 kg
Seuce Momay . Concentré de
Margarine ........ 0,550kg  Lalt........... vevaeens 81 tomate .......... 1 bte 1/2
Faring ........... 0,B00kg Gruydre ripé...... .. 1kg

- Faire fondre les épinards en sauteuse.

- Préparer la sauce Mornay avac 8 | do lait et les 3/4 du
gruyére ripé.

- Graigser des plaques allant au four. Fourrer chaque
tranche de [ambon d'un peu de sauce Mornay, Les ranger
sur un it d'éplnards.

- Liquéfier e reste de sauce Mornay avec le litre de lait
restant at en recouvrir les tranches de jambon,

- F&_Arsemer le resta du gruyére rapé. Passer au grll guelques
minutes si la préparation est assez chaude, ou au four
1/4 d'heure dans le cas contraire.

COMPLEMENT DIETET:QUE CU MENU
CRUDITE - FECULENT

- Eplucher, laver, cuire les poireaux & l'eaz bouillante
salée; les égoutter st Ies trongonner.

~ Préparer la béchamel; y ajouter le concentré de tomate
et les 3/4 du parmesan ripe.

~ Falre durcir les ceufs.

- Disposer dans les plats & gratin les poireaux et las
@ufs durs coupés en deux.

- Napper avec I3 sauce; saupoudrer avec le reste du
parmesan et faire gratiner.

COMPLEMENT DIETETIQUE DL BENU
CRUDITE - FECULENT
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V.P.0. - LEGUME CUIT- PRODUIT LAITIER

Eufs au nid

Printemps - Eté - Automnae - Plat convenant & lous convives
Quantités prévues pour 100 petits enfants

.. 108 Tomates . 15 kg {100 pces)
1%g Margaring........ 0,050 kg

- Laver las tomates. Les évidar, saler, retourner et faisser

égoutter.

- Graisser les plaques & feur. Y disposer les tomates et
entourner a four chaud. Laisser cuire 15 mn.

- Casser 1 ceuf dans chague temate. Poser dessus un cercle

de gruyére de 20 g environ,
- Passer au four 15 mn,

COMPLEMENT BIETETIOUE DY MENU
CRUDITE - FECULENT

V.P.C. - LEGUME CGHU - PRODUIT LAITIER

Salade davril

Hiver - Printemps - Plat convenant & tous convives
Quantités prévias pour 160 petits enfants

Colin au naturel 3 btes 3/1  Fenouil . 1kg
Gruyére .. 1500 kg Hulie . 0,500 |
Scarole ... .- .. 2kg Vinaigre. 01251
Carottes rpées ..... 4Kg Moutarde ........ 0,700 kg
Sel

- Faira culre e fenouil & I'=au bouiliante salée. Le couper
en Menus Morceaux.

- Eplucher, laver et égoutter la satade. Lavar, éplucher,
rAper finement les carottes.

- Préparer une vinalgrette 16géramsnt moutardés; y incar-
porer le poisson, les lgumes et e gruysre coupé en dés.

- Servir bien irais,

COMPLEMENT DIETETIQUE T MENU
FEGULENT

V.P.C. - LEGUME FECULENT -LEGUME CUIT

Galette chapeau

Printomps - Et - Automne - Plat convenant 4 tous convives
Cuantités prévues pour 100 petits enfants

Viande de beeuf hachée 6kg  Polvrons .........ee 2kg
Oignens ... 2kg Concentré 1omate 1 bte 3/1
Pommes de i0kg Margaring........ 0,500 Kg

- Eplusher les aignons, les couper en fines lamelles et les
faire &tuver 10 mn.

- Eplusher, laver &t raper grosslsrement les pommes
de terre.

- Couper fes poivrons en pslites laniéres. -

- Incorporer bignons, peivrons et pommes de terre ala
viande hachée. Former avec cette préparation 10 ga-
lettes. Faire cuire 2 la sauteuse. Arroser les galettes
de sauce tomate en fin de cuisson,

- Servir chaud.

nN.B.
Hachar 1a viande dans les 2 heures qui précédent la cuisson.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CAUDITE - PRODUIT LAITIZR

Y,P.0. - LEGUME FECULENT-LEGUME CRU

Maxi salade

Toute salson - Plat convenant a tous convives
Quantités prévues pour 100 enfants
Pommes de terre ... 25kg Chicorée frisée...... 2 kg

{Euls..... . 200 Romaing 2 kg
Lajtue.... .. 3kg Huile..... 0,730 1
Vingigre de vin ... 0.2501 Sel - Poivre - Moutarde

- Laver soigneusement iss pommes de terre. Les cuire zl'eau
salée dans leur paau.

- Eplucher, laver gt égoutter 1a salade.

- Cuire las ceufs mollats.

« Préperer la vinaigrette et assaisonner 1a salade verte et
tes pommes de terre tiddes.

- Servir on méme temps la salade et les ceufs.

- Chaque convive casse les coufs mollets sur sa salade.

COMPLEMENY DIETETIQUE DU MENU
PRODUIT LAITIER
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V.P.0. - LEGUME FECULENT-LEGUME CUIT

Pot-au-feu capucin

Toule salson - Plat convenant & tous convives
Quantités prévues pour 100 adolescents

Lapins ........ 20 kg Carottes . . 10 kg
Pommes de terre 20kg Mavets ... .. 3kg
Chou vert ... .. 10kg Qignons .......00e.. 2Kg

Céieri branche ..

. Tpied Bouguet garni

- Eplucher et laver les legumes du pot-au-feu.

- Les mettre a cuire - sauf les pommes de terre - & l'sau
boulilante salée.

- Couper les lapins en morceaux puis les metlre a cuire
avec les légumes environ 1 heure,

- AU gours des quinze dernléres minutes de cuisson, faire
culre [8s pommes de terra 4 la vapaur,

- Servir ce pot-au-feu en meitant & la disposition des
convives du gros sal, des cornichons, des petits olgnons,
vinaigre et moutarde.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE - PRODINT LAITIER

V.P.O, - LEGUME FECULENT -LEGUME GUIT

Poulet caucasien

Printemps - E1é - Automne - Plat convenant & tous convlves
Quantitds prévues pour 100 personnes 4géss

Poulets 4/4....... 25 pces  Concombre

da 0,800 kg Fenoui! .... .
Margarine........ 0.400kg Riz ................. 3Kkg
Céleri branche ...... 1kg Lait concentré non
Carottes .........u. JKg sucré.. 3 btesde 0,410kg
Créme fraiche .... 0,500 kg Sel - Poivre - Laurier

- Eplugher les légumas.

- Découper las poulels et bien aplatir les morgeaux,

- Les faire rissoler dans la matigre grasse.

- Y ajouter les Kgumes débités. Mouiller avec de l'eau.

- Ajouter le riz et laissez cuire 1 h 30.

- Assaisonner.

- Au moment de servir, ajoutsr le lait concentré non sucre
et s crdme

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE « PROQUIT LAITIER

V.P.0Q. - LEGUME FECULENT -LEGUME CUIT

Poulet a la martiniquaise

Toute selsen - Plal convenant 3 tous convives
Quantites prévues pour 100 adalescents

Poulets4/4 25 pces de 1kg  Ananas au sirop 2 bies 3/1
Bananes ........... 20 kg Margarine........ 0,200 kg
Sal - Poivre .

- Disposer les poutets dans les plagues mouillées sans
ajout de matidre grasse. Cuire ay four. Faire chauffer
les tranches d'ananas qualques instants dans le Jus de
cuisson,

~ Couper les bananes épluchées en 2, dans e sens de la
lengueur. Les passer 4 1a poéle.

- Découper les poulats. Les dresser sur les plats de
service avec les tranches d'ananas et les bananes.

- Faire rédulre dans la poéle le sirop d'ananas et le jus
des poulets,

- Arroser les poulets de cette sauce.

COMPLERENT DIEETETIQUE DU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER

V.P.O. - LEGUME FECULENT ~LEGUME CUIT

‘ Roulé de jambon
aux légumes fruils

Toute salson - Plat convenant a tous convives
Quantités prévues pour 100 petits enfants

Jambon ....... weoes S kg Raising secs......
{100 tr de 50 g enviren}  Margarine........
Pommes .......00000 7Kg

Bananes .

- Faire trempar les raisins secs dans 'eau liede, Eplucher
bananes el pommes; les couper &n 3 OU 4 MErcesUx.
Les faire revenir dans la margarine, lalsser étuver queiques
instants (les pemmes cuisent plus ou moins vite selon la
varlété}).

- Ajouter les raisins secs bien gonfiés aux fruits cuits.

- Présentor ce légume reulé dans les tranches de jambon,

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE - PRODUT LAITIER
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LEGUME FECULENT

Polenta sauce tomate

Toule solson - Plat convenant a tous convives
Quantités prévues pour 100 aduftas

Semoule de mais Extrait sec de

{grosseur moyenns) . S kg volailles.......... 6,300 Kg
Fau...... 15} Farine ., .. 0,250 kg
Tomates 1bte 5/1  Margarine, .. 0,200 kg
Sel « Poivre

- Préparer une sayce avec les temates, iz farine et la
margarine {a délaut avec du concentrs de tomate).
Laisser mijoter.

- Par ailleurs, verser la semouls dans le bouiflon én
éhullition.

« Laisser cuire & feu doux 10 & 15 mn {en remuant de temps
en temps).

- Servir 1a polenta nappée de sauce tomate.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER

LEGUME FECULENT

Pommes de ferre au four

Toute salson - Plat convenant 3 tous convives
Quantités prévues pour 100 adultes

Pommes de tarre ... 30 kg
Grossel ............ 2%kg

- Choisir des pommes de terre petites bien calibrées.
- Les taver trés soigneusement, ne pas las pelor,

- Les disposer sur des plaques, los saupcudrer de gras sol.

- Cuire atourdoux 1 h a 1h 30 selon grosseur.
~ Bervir en robe des champs.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER

-

LEGUME FECULENT

Pommes de terre nouvelles
fondantes

Printemps - Plat convenrant 3 lous conviyes
Quantités prévues pour 100 personnes dgees

Pommes da terre
nouveties ,
Margarine . ..

25 kg
0,750 Persil - Cerfeuil

- Gratter les pommes de terre nouvelles. Les lavar, les
blanchir queiques minutes dans M'eau boulllante salde.

- Aprés les avoir égouttées, tes fajre revenir dans la matidre
grasse fondus et ¥ achevar la cuisson.

~ Saupoudrer avec persil &t carfeuil hachés.

COMPLEMENT DHETETIQUE by MENU

CRUDITE - PRODUIT LAITIER

LEGUME FECULENT

Pommes de terre
provencales

Toute salson - Plat convenant & tous convives
Quantités prévuas pour 100 enfants

Pgmmes deterre ... 20%g Huile pour friture ., 0,500 1
Al 2t5tes  Sel - Polvre - Parsil

- £n sauteuse, faire revenir dans Phuile les pommes da
terre coupédes en tranches,

En varser {2 moitié dans les plagues graissées, parsemer

avec de l'afl écrasé. Saler &t poivrer. Ajouter le reste de

pommes de terre.

- Cuire 4 four moyen 30 4 40 mn.

- Recouvrir les plaques avec un papier métallisé lorsque
les pommes de terre sont bizn dordes: elles resteront
bien moelleuses.

- Parsemer de parsil haché au moment de servir.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENY
CRUDITE - PRODUIT LAITIER
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I' LEGUME FECULENT

Purée au cresson

Toule salson - Plal convenant & tous convives
GQuantitds prévues poly 100 adultes

Flocons de pommes vingigre de vin ... 0.300!
de terre . ... 2500kg  Huile ....... e 0,3001
Lait... -.ies 31 Sel - Polvre

Cresson . 20 bottes

- Effaullter le crasson.

- Laver les feuilles dans trois bains d'eau.

- Préparer la vinaigrette d'une part et {2 purée de pommes
da terre d'autre part. -

- Travailler A chaud fe mélange purée et vinaigrette,
incorporer [as feuilles de cresson &t servir,

COMPLEMENT RISTEYIGUE DU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER

LEGUME FECULENT

Purée de féves
au lard

Toute salzon - Plat convenant & {oua convives
Quantités prévues pour 100 personnes dgées

ceivss. Tkg  Margarine,....... 0,100 kg
.. Shg Poudre desarlette 3c.as,
Poitrine fumée ... 1,500 kg

- Faire bianchlr les féves.

- Metre a culre les féves dans un volume d'eau froide
|égeremant salée avec bouguet garni et sarriette; Taisser
cuire trés doucement puis réduire les fves en pu rée,

- Faire revenir les oignong hachés et les lardons avant de
{es incorporer 2 la purée. Celte purée pourra Stre leége-
rement sucrée avec un peu de mélasse.

Variante: Remplacer les féves par des chevriers. Il est

alors inutile de réduire ce lsgume en purée.

COMPLEMENT DIETETIQUE 91U MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER

LEGUME FECULENT

Purée de marrons
mousseline

Toute zalaon - Plat convenant & lous convives
Quantités prévues pour 100 petits enfants

Purée de marrons au Lait concentré non
naturel 3 btes 511 sucré .. 2 btes de 0,410 kg
Lait..... ciee.. 1,5000  Sei

- Dlluer la purée de marrons avec le mélange de laits.
Chauffer le tout. Vérifier 'assaisonnement,

- Bien battre le mélange en vue d'obtenir une préparation
légére.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER

LEGUME FECULENT

Riz aux noix

Hiver - Automne - Plat convenant 4 tous ¢otvlves
OL.;an(frés prévues pour 100 adofescents

Riz . Bkg Nolx décortiquées 0700 kg

Poireaux .......
Sel - Poivra

- Faire cuire la riz & la créole.

. Pendant ce temps, éplucher et faver fes poireaux: les
couper en petits morceaux,

- Les faire revenlr 2 la sauteuse, dans Fhulle chaude, pen-
dant 15 mn & fou trés doux.

- Y verser le riz égoutté et ies noix.

- Remuer déllcatement.

- Vérifier I'assaisonnement et laisser miloter guelgues
minutes A feu doux.

1kg Huile pour friture .. 0,500 | )

COMPLEMENT DIETETIOUE DU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER
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LEGUME FECULENT

Rizotio toulonnais

Toute salson ~ Plat convenant & tous convives
Quantités prévues pour 100 personnes gées
Rizotto

Riz .. . Bkyg . Oignons ..., .v.v. T1kg
Margarine

Sauce

Concentré tomate 1 bte 1/2 Lo 1tete
oignons ......oo.... 1Tkg 1/2 botte
Vinblanc ........... 1/21

Safran

Préparer la sauce:

~ Faire blondir 1 kg d'oignons hachés,

- Mouiller avee le vin blanc et e concentré dge tomate.
Ajouter les gousses d'zl, le persil haché et une pointe
de safran.

- Couvrir et {aisser cuire & feu doux 25 4 30 mn.

Falre le rizotto:

- Faire revenir les ocignons hachés. Y ajouter le riz, Quand
les grains deviennent fuisants, mouiller le riz avec deux fois
son volume d'eau.

- Assalsonner, couvrir et laisser cuire anviron 20 mn.

- Servir le rizotto accompagné de |2 sauce.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU FENU
CAUDITE - PRODUIT LAITIER

LEGUME FECULENT

Semoule parisienne

Teute salson - Plat convenant 3 tous convives
Quantités prévues pour 100 personnes dgdes

Semotle de mais . 2,500 kg Champignons de couche 2 kg
Samoule de blé... 2,500kg OQignons ........ - s 3kg
Beurre ........... 0,500 kg

- Verser an pluie [8s semoules de blé et de mais ensemble
dans un grand volume d'eau légérament salée et bouil-
lante. Lalsser cuire environ 10 mn.

- Emincer les champignons, les oignons et les faire
dtuver,

- Les ajouter au mélangs de semoules cuites.

- Dresser sur les plats de service et arroser de beurre
fondu.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MEND
CRUDITE - PRODU!T LAITIER

LEGUME FECULENT

Vermicelle aux échalotes

Toute =alzon - Plat convenant & tous convives
Quantités prévues pour 100 enfanis

Vermicelte .. ........ Skg Eau..,.......... 153201
Echalotes ........... 1kg Margarine........ 0,500 kg
Extrait sec de Sl - Poivre

Volaille ........ 0,300 kg

- Eplucher les échalotes,

- Las falre revenir en sauteuse dans lz margarine,

- Ajouter |8 vermicelle, remuer, faire darer.

- Mouiller avec le bouitlon de volaille chaud recanstitué.

- Saler pauy, polvrer,

- Laisser cuire 5 mn. Le jus de cuisson doit étre compié-
tement absorbé.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CHAUDITE - PRODUIT LAITIER

LEGUME FECULENT PRODUIT LAITIER

Aligot

Toute salson - Plot convenant & tous convives
Quantitgs prévues pour 100 sdolescents
Pommes de terre ... 30kg  Lait.,.....oooeeeona...

Al 2tétes Tomme de Savoie,
Lard fumé maigre 0,500kg Beurre

- Préparer la purée.

- Falre revenir les lardons.

- Piler I'ail.

- Débiter le fromage an lamelles mingces,
- incorporer ces ingrédients 4 la purée.

- Travailler le tout 4nergiquernent & few doux pour chianir
une piite homogéne,

- Servirirés chaud sans faisser attendre laligot.

COMPLEMENT DIETETICUE DU MENU
CRUDITE
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LEGUME FECULENT PRODULT LAITIER

Gnocchi 2 la tomate

“Toute saison - Plat convenant 3 tous canvives
Quantités prévues pour 100 aduites

Bermoule «...iiveeae. kg BAUL.Loeeienen vearnr BT
Lait.... 61 Gruyére... . 0,500 kg
[s=IT3 - SN 15 Sel - Polyre - Muscade
Sauce tomate X

Eau..ve-e.- 51 Margaring........ 3,200 kg

. 0400kg Concentré tomate 1 bte 4/4
.. 0250 kg Bouquet garni

Farine .
Qignans .

_ Eaire tomber en pluie la gemoule dansle mé&langs lait plus
sau & ébullition {on y ajoute sel, poivra, muscade).

. Laisser cuire 10 & 15 mn selon |a grosseur de ia semauie.

. Batra les ceufs, les incorporer 2 la semoule ainsl que e
gruyéra.

- Etendra sur plagues {couches dg 2 & 3 om d'épaisseur)
et laisser refraldir.

- Quand la préparalion est froide, ia découper en palets.

. Passer & four vif, 10 mn environ.

- Seryir nappé d'une saucé tomate peu épaisse (base de
roux edditionné de concentré de tomate},

COMPLEMENT DIETETIQUE DI MENU
CRUDITE

LEGUME FEGULENT PRODUIT LAITIER

Gratin dauphinois

Toute salson - Plat convenan? & tous convives
Quantités prévues pour 100 adoiescents

pommes de terre ... 30kg Gruyéreen lamelles 0,700 kg
Margaring ....... . 0,400 kg Lait, |
Lajt concentré non All .. 18t
suGré ..., 2 btes de 3 kg Sel - Poivre

- Eptucher les pommes de terre et les couper en fines
rondelies. _

- Erotter le fond des plats avec l'all, les graisser ot disposer
les couches de pommes da terre salées et poivraes; on
peut ajouter un pau d'ail pilé.

_ Verser le mélange des daux laits.

. Parsemer de guelques nolsettes de margarine. .

- La cuisson se commence sur le feu, jusqu'au dabut
ge labullition, elle se termine a four moyen (1 h 15
4 1 h 30). 1/4 d*heure avant la fin, saupoudrer de gruyére
en lamelles et faire gratiner & four vil.

COMPLEMENT DIETETICUE DU MENU
CRUDITE

LEGUME FECULENT .PRODUIT LAITIER

Gratin de queneiles
de brochet
aux champignons

Toute salson - Plat convenant & lous convives
Quentités prévires pour 100 petits enfants

Quenelles de brochet Champignens de Paris 1 bte
surgeléss 100 pcesde 80 g

Sauce Mernay

Ma!-garine........ 0400k Lait............... ceer 81
Faring ... 0,800kg Gruyére ripé..... 0,400 kg
Sel - Poivre

- Faire pocher tes quenelias.

- Las couper en petits trongons.

- Egoutter les champignons de Paris.

-~ Préparer ung sauce Mornay avec 0,300 kg de gruyére.
~ Mélanger |es ingrédients 2 cette sauce,

- Faira gratiner avec 0,100 kg de gruyére ripé.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE

LEGUME FECULENT _PRODIIT LAITIER

Oignons Parmentier

Teute salgon - Plat convanant 4 tous convives
Quantités prévues pour 100 aduftes

Pommes de ferre ... 20 kg  Huile pour frture .. 0,250 |
Qignons .. . Skg Beurre ... 0200 kg
Lait ceeenns 41 Gruyererapé..... 0750 kg

~ Eplucher les pommes de terre.

- CUirqé Peau bouiliante salée; égoutter.

- Flépun-e en purée au mélangeur; Incorporer & beurre
puls lo lait. Saler et poivrer.

- Eplucher tas oignons et les couper en rondelles.

- Les faire revenir dans la sauteuse avec I'huile.

- Graisser des plats de service aflant au faur,

¥ déposer en couchas successives, purée et cignons en

terminant par une couche d'ocignons,

- ?;l.:r?udrer de gruyére rapé. Faire gratiner & four chaud

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE

LEGUME FECULENT PRODWUIT LAITIER

Gratin forestier

Toute salson - Plat convenant & tous convives
Quantités prévues pour 100 aduftes

Lall oevvreennennnn Ciee. Bl Gruyére.......... 0,500 kg
Pommes de terre ... 25kg Champlgnons de Paris 4 kg
Margarthe...... .. 0,25s0kg Echalotes ......... o 1kg

~ Faire una purée épaisse avec jes pommes de terre, le
fait 61 0,150 kg de margaring,

- Eplucher les échalotes, Jes hacher et les faire revenir
dans 0,100 kg de margarine. Y ajoutar les champignans
#pluchés, lavés et haches.

- Assaisonner, Couvrir et faire culre 1/4 d'heure.

- Mélanger ce hachls avec la purée et les 3/4 de gruyére
ripe,

- Mgttre dans des plats de service graissés, aliant au four.

- Saupoudrer du gruyére restant et fairg gratiner & four
chaud pendant 1/4 d’heure.

COMPLEMEKT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE

LEGUME FECULENT PRODUIT LAITIER

Gratin de pommes de terre

Toule sslsen - Plat convenant 3 lous convives
Quantités prévues pour 100 enfanis

Pommes de terre ... 25kg Beurra. P 0,500 kg
Lt areimranncnennn cee B EUfs. s 25
Sel - Poivre - Muscade

- Eplucher les pommes da terre.

- Les laver sans trempage.

- Les cuire 4 la vapeur.

- Les écraser.

- Ajouter la lzit chaud, le beurre, sel, poivre, muscade
rApoe,

- Baftre les ceufs en omelette, les incorporer au mélange.

- Verser le tout dans des plaques.

- Culra au four 20 mn environ.

- Sarvir trés chaud,

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MERU
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LEGUME FECULENT -PRODUIT LAITIER

Pommes de femre
au fromage blanc

Toute salsen - Plat convenant & tous convives
Quantités prévues pour 100 potits enfants

Pommes da terrs ,.. 15kg Fromage blanc...... 5kg
M‘argarine veensae, 0300kg  Lait.......o..oiil... 11
Al i, 1/2 téte

Flnes herbes - Sel - Poivre

- Eplucher les pammes de terre. Les falre cuire au four
sur des plaques graissées,

- Pendant la cuisson, battre le fromage blanc avec le lait.
Y ajouter I'all et les fines herbes finamant hachés. Saler
at poivrer.

- Servir les pommes de terre accompagnées de cette
préparation,

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE

LRUDITE

LEGUME FECULENT -PRODUIT LAITIER j

Pommes de terre Mélanie

Toute salson - Plat convenant 2 tous convives
Quantités prévues pour 100 adultes

Pommes de terre :.. 25kg  Lait..
Gruydre.....oo.e 2Kkg Baurre

e 81

. 0,500 ky

- Faire blanchlr les pommes de terre coupées en rouelles.

- Garnir les plats de service allant au four en aiernant une
couche de pommes de terre, une couche de gruyére
coupé en lamelles,

- Mouiller avec le 1zit, poivrer et déposer des noisettss de
beurre en surface.

- Mettre & four moyennemant chaud environ 30 mn.

COMPLEMENT CHETETIQUE DU MENU
CRUDITE
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LEGUME FECULENT-PRODUIT LAITIER

Pommes de terre Sylvianne

Toute salaon - Plal convenant a tous convives
Quaniités prévues pour 100 gdolescents

Pommesdeterre ... 35kg (Eufs.......coviana.n 50
Emmenthal .......... 6 kg

- Eplucher, laver, couper en dés et faire cuire 4 fa vapeur
{as pemmes de terre.

- Les passer en purée, lier avec les jaunes d'eeufs puis
gjouter les famelles de  fromage avart dincorparer
délicatement les blancs montés en neigs.

- Falre gratiner 10 mn & four chaud.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENL
CRUDITE

LEGUME FECULENT --PRODUIT LAITIER

Pommes de terre 2 la tripe

Toute szison - Plat convenant & lous convives
Quantités prévues pour 100 enfents

Pommes de terre ... 20kg Huile pour triture . 0,100 kg
DigNONS tvareamerens 4kg Gruyére ripé...... ¢5 kg
Sauce béchamel

Margaring........ 0300 kg Lait ee. B
Faring ........... 9400kg Sel- Poivre

.- Faire cuire dans l'eai boulllante salée, parfumde avec

un bouguet garni, les pommes de terre épluchées et
coupées en gros guartiers.

. Hacher les oignons, les falre revenir et légarement
blondir dans l'huile,

- Réatiser une béchamel avec lait, farine et margarine, ¥y
ajouter ies oignans. L2 mélanger aux pommes da terre.

- Disposer dans des flats de service alant au four.

- Saupoudrar de gruyére ripé.

- Faire gratiner.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE

LEGUME CUIT

Beignetls d’'oignons

Toute ssison - Plot convenant sux ndolescents
Sous réserve pour personnes Agées, enfanis ot pefils enlanls

Quanthtds prévues pour 100 adulles

Gros cignons ...... 20 kg

Pale & frire

Farine . 2kg EuUfs........... creae. 20
Lait.... viaaens 3241 Huile pour friture .. 0,200 |
tevure .....oona.. 0,100 kg Sel

« Verser la farine tamisée dans une terrine; faire un puits

- Mettre los coufs, la levure délayée dans de Peay lléde,
I'huile e le sel,

- Travaitter le tout at mouiller avec 13 1ait jusqu'a obtention
de la consistance d’'une pite A crépes épaisse.

- Laisser reposer la pate 30 mn au minimum.

- Eplucher et émincer les oignons.

- Enraber les tranches d'cignons de pate & frire et les
faire cuire en grande friture,

- Servir ce lagume d'accempagnement blen chaud,

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MERY
CRUDITE - PRODUIT LAITIER - FECULENT

LEGUME CUIT

Eetleraves rouges
a la provencale

Toute saison - Plat convenent & lous convives
Quantités prévues pour 100 adofescents

Betteraves rouges Al ... hvaaaae 3 tétes
cuites . ... 30kg Persil ......a.iaoa. 1 botte
targarine ..... o 0750 kg

- Eplucher les betteraves rouges et les découper en
tranches épalsses. Les faire revenir en sauteuse dans
ia matidre grasse.

« Préparer le mélange persi ot ail hachés; en saupoudrer
les légumes avant de servir,

COMPLEMENT DIETETIQUE U MENU
CRUBITE - PRODUIT LAITIER - FECULENT

LEGUME FEGULENT —PRODUIT LAITIER

Spaghetti a la carbonara

Toute salson - Flat convenant a tous convives
Quantités prévues pour 100 adolescents

Spaghstti ........... 7Kkg Fromags Tapd L. 1kg
Poitrine fumée ...... 2kg Margarina... 0,300 kg
BUIS ovenr v vrenanas 30 Sel- Poivre .

- Cuire les spaghetti & 'eau bouillante salée,

- Pendant la cuisson des pates, couper la poitrine fumée
en petits cubes ot la taire revenir sans ajouter de matigre
grasse.

- Battre les ceufs en omelette.

- Egoutter les spaghetti.

- Ajouter la margarine puis les ceufs battus en tournant
vigourausement.

- Verser la préparation dans les plats de service ou les
assiettes.

- Parsemer de cubes de poitrine fumée.

- Servir chaud accompagné d'un ramequin de fromage raps,

COMPLEMENT DIETETICUE DU MENU
CRUDITE

LEGUME FECULENT —PRODUIT LAITIER

Timbale de mais
et chataignes
Toute satson « Plat convenant & tous convives

Quantités prévues pour 100 aduffes

Semouledamais.... 3kg Beurra.,.
Marrons entiers 10 btas 4/4  Lait......

. 0,500 kg
121

~ Verser la semoule de mais en pluie dans [e [ait bouillant
salé étandu d'sau.

- Incorporer le beurre dans la semoule culte.

- Vérifter |'assaisonnament.

- Versar la préparation dans des moules individuels
graissés et faire dessécher [a préparation au four.

. Démculer et servir ces timbales avec les marrons &u
naturei en accompagnament ¢'un civet de ligvre ou autre
viande en sauce.

Verianta: L'élaboration des timbales demandant beaucoup

de travail, on peut simplement verser la préparation

dans des plagues et la maintenir au four jusquau moment
du service. Il suffit alors de fagonner des demi-boules
trés régulidres en g'aldant d’'une cuillére & glace.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE
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LEGUME CUIT

Carotles aux olives

Toute salaon - Plal convensanl & tous convives
Quantités prévues pour 100 aduftes

Carottes ........... 25kg OClives nolres ..... 1,500 kg
Ollves vertes ..... 1,500 kg Oignons (petits},.... 4kg
Huile pour friture .. 0,5001 Thym ~ Laurler « AHl

Sel ~ Poivre

- Faire blanchir les colives 15 mn & l'eau bouillante. Les
égoutter.

~ Eplucher et lavar los carpttes.

- Les cauper en cés et les falre revenir ¢ans I'buile.

- Ajouter les pefits oignons entiers épluchés, les olives,
1o thym, le laurier, I'all.

- Mouitler le tout. Szler et polvrer.

- Laisser cuire 50 mn environ.

COMPLEMENT IETETIOUE DU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER - FECULENT

LEGUME CUIT

Courgettes aux fines herbes

Eté - Automne - Pls! convenant & tous convives
Quantitas prévues pour 100 personnes §gées

Courgettes ....... 1 20 kg Fines herbes {cerfauil, estra-
Huile pour friture 05001 gon, persil}

- Laver les courgettes, les couper an dés.

- Faira revenir les courgettes dans ia matidre grasse.

- Achever la cuisson & ['Stuvde. Prdparar le hachis de
fings herbes et en saupoudrer les courgettes dressées
dans les plats de service,

COMPLEMENT HETETIQUE DU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER - FECULENT




LEGUME CUIT

Courgettes grillées
a la provencale

Printemps - Eté - Aulomne - Plat convenant 2 tous convives
Rédulre I'ail pour les petits enfants

Guantités prévuas pour 100 personnas &gées

Courgeltes.......... 20kg  Al........oi.o.. 2 tétes
Huile pour friture .. 0,100 1 Chapelure........ 0,400 kg
Estragon - Thym

- Laver les courgettes.

- Les couper en deux et les dresser dans les plaques
hyllées.

- Ajouter I'ail pilé et les fines herbes hachées.

- Saler, poivrer, saupoudrer de chapelure,

- Faire cuire 30 mn & four moyen.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER - FECULENT

LEGUME CUIT

Flan d’'aubergines

Eé - Autemne - Piat convenant & tous convives
Reédulre les quentités d'all et d'échalotes
pour lez patits-enfants

Quantités prévues pour 100 personnes igdes

Aubergines Gousses d'ail ... 1 tate
Hulle d'ollve . Echalotes .. . 0,500 kg
EUlS. o iriiaiecninaan Sel - Polvre - Thym - Laurier
Coulls de tomate Al

Tomates ........... 5K parsh

Huite d'oliva ..... 01001

- Laver les aubergines et las coupar en tranches.

- Les faire fondre dans ('huile d'clive en sauteuse avec
sel, poivre, ail et échalotes,

- Laigser cuire 40 mn en remuant de temps en temps.

- Faire |e coulis de tomates.

- Agduire en purée les aubergines; y incorporer les
ceufs battus.

- Garnir fes plaques gralssées. Fazire cuire 4 four mayen
45 mn.,

- Mapper du coulis de tomate au momant de servir.

COMPLEMENT DIETETHIUE DU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER - FEGULENT

LEGUME cUIT

Haricots verts provencaux

Toule salson - Pla1 convenant & tous convives
Quantités prévues pour 100 adofascents

Haricot verts surgelés 20 kg Boulllon déshydraté
Tomates ........... 5kg (tablettes)....... pour 3 [
Qignens 2 kg Bouquet garni - Persil

Ail ... 1 16te  Sel - Poivre
Huile pour friture 0,200 1

- Faire revenir les oignons dans I'huile chaude. Moulller
avec le boullion. Quand e mélange bout, y introduire
les haricots, les tomates lavées, épépindes et coupées
en morceaux. Ajouter I'ail, le bouguet garnl, le sal et le
poivre,

- En fin de cuissor, retirer la bouquet garnt.

- Disposer dans les plats ca service et saupoudrer de
persil hacha.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE - PRODWNT LAITIER - FECULENT

LEGUME CL1T

Légumes 2 la chinoise

Toute salson - Plat convenant & tous convives
Quantités prévuses pour 100 personnes Agbes
Garmes de sola Haricots varts surgelés

surgelds ............ 2kg coupés,, ... 3Kkg
Carctles .. 5kg Poireaux 3 kg
Tomates 3 kg Célerl 2kg
Laitue. .. 2kg Olgnons . Zkg

Margarine .. Sei - Polvre - Porsil

- Eplucher &t émincer les légumes frais (raper les caroites),
Cauper en guartiers les tomates.

- Fairg revenir tous les légumes en sauteuse dans la matiére
grasse, saler, poivrer.

- Ajouter de 'eau bouillante sur une hauteur de guelgues
centimétras.

- Falra cuire doucement 15 4 20 mn.

- Servir avec du persil haché,

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENES
CRUDITE - FRODUIT LAITIER - FECULENT
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LEGUME CUIT

Pain d'andives

Hiver - Plat convenont & tous convlves
- Quantités prévies pour 100 adolescents

Endives ........... 25kg. Lait.....oioiieens L3

Eufs.iniiiiiiiiiain.. 24

Sel - Noix de muscade

- Eplucher jes endlves, las laver, les plonger & [leau
bouillante salée et falre cuire pendant 10 mn,

- Egoutter solgneusement ces légumes avant de les
répartir dans des piats de service croux allant ay four,

- Préparer Fappareil 4 créme renversés. parfumer avec
de l& noix de muscade et passer a four doux pendant
20 mn environ.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER - FECULENT

LEGUME CUIT

- 9 s
Pain d’épinards
Toute salson - Plat convenant & tous convives
Quantilds prévuas pour 100 enfants

Epinards hachés Eufs....... .. 50
surgelés 18kg Fromage blanc Skg
Faring .............. kg Sel - Polvra

- Faire fondre les épinards en sauteuse,

- Préparer une pats avec la farine et les ceufs 4 laquelle
on incorpore progressivement le fromage blanc. Saler
et poivrar modérément.

- Mélanger les éplnards at la pdle ainsi préparée et mettre
& four trés chaud environ 20 mr. :

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
GRUDITE - PRODUIT LAITIER - FECLLENT

LEGUME CUIT

Pain de iégumes

Toute salson - Plat convenant 3 tous tonvives
Quantités prévues pour 100 petits-enfants

Foullles de bettes... 15kg Carottes . e 10KG
EUfS. . vieeiiiainaas 30 Beurre ........... 9,168 kg
Sel - Poivre

- Faire cuire Ies carottes entidras ot las feulllas de beites
dans I'eau bouillanta. Egouttar,

- Hacher grossiérement les feuilles de bettes.

- Faire une lialson a {'ceuf.

~ Versar le mdlange vert dans las mouies 3 cake graissés.
Introdulre les carottes antigres.

- Faire cuire au baln-marie 40 & 45 mn,

- Démouler, Servir froid les tranches de ¢e paln de tégumes.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER - FECULENT

LEGUME CUIT

Pain de potiron

Hiver - Plat convenant 2 tous eonvives
Queantités prévues pour 100 personnss dgses

Poliron ......... Lo 20kG BURS.. eyl 30
Lait, .o - 51
Sel - Poivre - Muscade

- Laver, éplucher et couper an gros dés fe potiren.

- L8 cuire dans un faible volume d'eau bouillante salée.

- Egoutter st répartir en tassant bien le légumea dans
des moules & charlotte graissés,

- Préparer l'apparell & créme renversée avec le lait, les
2ufs, le sel, le poivre et la muscade ot le couler gans
les moules garnls.

= Cuire dans des bains-marie 30 2 40 mn.

- Dérneuler sur les piats de servica.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENL
CRUMMTE - PRODUIT LAITIER - FECULENT
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LEGUME CUIT

Ratatouille & ma fagon

; -El¢-A - Plat t A tous convives
Quantités prévues pour 100 adultes

Courgettes ... ... gxg Olgons......- . 1kg
Tomates .. kg Huiledolbve.. ... 0,280 1
Aubergines kg Huile pour friture .. 0,250 I
POWIONS ..x4 .. 2kg At R - 2tetes
Thym - Laurier - Sariette : Persi! .. 1 bouquet

Basilic - Sel - Poivre

- Eplucher les oignoas, les émincer grossiérement les
falre revenir dans [huile.

- Laver les pcivrons, les couper en Jznigres et les ajou-
ter aux olgnons.

- Laver courgettes, aybergings, tomates, lss couper en
rondelies (sans les éplucher}. Les ajouter au méiange,

- Saler, poiveer.

« Ajouter ail pile, porsil lavé et haché, aromates.

- Remuer et couvrir.

- Laisser mijoter.

COMPLEMENT DIETETIQUE D3 MENU
CRUDITE ~ PRODUIT LAITIER - FECULENT

LEGUME CUIT

Ratatouille Vichy

Toute salson - Plat convenant A OUE convives
Quantités prévues pour 100 petits enifants

Carottes ... 15kg Qiives noires ....- 6,500 kg
Dignons .. 1kg Al feeee.. 1218te
Poivrons .. 1kg Huile pour friture .. 0,200

Sel - Polvre- E,S‘I’&g‘o‘l:l en poudre

- ¢ mfsger cuire 1 heure en ramuant de temps en temps,

- Saupoudrer d'estragon,

Laver les carcties, les gratter, les couper en rondelles.
Laver, 4p&piner et détailler les poivrons en laniéres.
Emincer les oignons et l'ail.

Faire chaulfer huile dans une sauteuse. Faire ravenir
les oignons et les poivrons. Ajouter les caroties et Fait;
assalsonnar et recouviir d'esus.

Ajouter les elives. Prolenget la cuisson si nécessaire.

Servir trés chaud.

COMPLEWENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER - FECULENT J

LEGUME CUIT

Salsifis sauce pouleite

Toute saison - Pist convenant A tous convives
Quantités prévues pour 100 adultes
Salsifis surgelds ... 20Kkg Bovillon ......
Farlng .....vevens 0,600 kg Citrons ...
Margaring ...... .. 0,400kg (Eufs...
Parsil - Sel » Polvre

- Faire cuire les salsifis dans reac boulliante salée et
légdrament vinaigrée. Préparer la sauce blanche avec &
farine, la margarine st ls douillon.

- Ajouter le jus de cltron. Au mement de¢ sardr, délayer
dans !a szuce igs jaunes d'ceufs battus. En napper les
saisifis. .

- Parsemer de persil pour décorer les plats.

N.B.: Jeter les blanes d'ceuls, &1ls ne peuvent atre utilisss
1 jour méme.

: COMPLEMENT DIETETIGUE DU BENU
‘ CRUDITE - PRODUT LAITIER - FECULENT

LEGUME CUIT —-PRODUIT LAITIER

Betles gratiriées

Toule salaon - Plat comvenant 3 tous convives
Quantités prévues pour 100 petits enfants

Bettes ......... .... 15kg Margaring....... ., 0,400 kg
Gruyére TBpé....... 1 kg
Sel - Poivre

~ Laver et éplucher les beties en séparant les feuilies
ot los cites. Coupar celles-Ci en trangons. Faire culre
sépardment cbtes et feullles dans- 'sau  bouillante
saida.

- Egoutter scigneusement. '

- Dans les plats de service gralssés allant au four, disposer
par couches successives: feuilles, cbtes, gruyére rapé
ot nolx de margarine. Saupoudrer de gruyére rapé pour
tarminer.

- Faire gratiner & four chaud.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE - FECULENT

[|;V 128

LEGUME CUIT-PRODUNT LAITIER

Betteraves en béchamel

Toute salson - Plal convenant & tous convives
Guantités prévuss pour 100 anfanls
Betleraves rouges

CUIES . oovreamios 20 kg

Ssuce béchamel

Margaring....... L0400 kg Lalt......ooo. vaeen 81
Faring ,.......... 0,600 kg

- Peler et couper les beotteraves rouges en dés.

- Les répartlr dans jes piats de service aliant au four.
- Napper de béchamel.

- Passer & four doux 20 mn.

- Servir chaud.

COMPLEMENT tHETETIQUE DU MENU
CRUDITE - FECULENT

LEGUME CUIT - PRODUIT LAITIER

Céleri soubise

Toute selaon - Plat convenant & tous ¢onvives
Quentltés prévues pour 100 sdofescents

C_é!elri TAVE L .a.aain 26kg Faring .,......... 6,300 kg
gignons ....... ceenn 5kg  Margarine...... .. 0,300 kg
Gruydre répé ... .. 0.750 kg  Sel - Poivre

- Eplucr!er Ias_ célerls, fes laver at las couper en gros dés.

- Les faire cuire dans l'eau beuillante salée 25 mn. Garder
une partle de Feau de cuisson.

- Emincer les olgnons, les faire revenir dans une partle de
ja margaring.

- Ajouter la farine, faire blanchir st moufller avec I'sau
de cuisson des céleris,

- Saler, poivrer,

- Disposer le célart dans les plais de service aflant au
four. Napper de sauce.

- Saupoudrer de gruyére rapé, passer 20 mn & four moyen.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE - FECULENT

LEGUME CUIT- PRODUIT LAITIER

Gateau d’épinards

Touts zzls0n - Pist convenant & {ous convives
Quantités prévues pour 100 personnos dgees
Epinards hachés e 18

surgalés ........... 20kg i v L. 21
Poitrine fumée ...... 1KQ Gruyars rapé 0
L R voveeee 1 1EtE 4 pe..... 0750 kg

- Falra revenir [e lard coupé en petits dés.

- ¥ ajouter les epinards, I'ail haché, couvrir et [alsser
cuire 20 mn.

- Véritier 'assaisonnement.

- Répartir los épinards dans des plais de sarvice creux
allant au four, battre ensemble les couts, le lait, y ajouter
}a gruyére rapé. Verser cetta préparation sur les épinards.

~ Cuire & four chaud pendant 15 mn.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER

LEGUME CUIT -PROQDUIT LAITIER

Gratin de citrouille

Hlver - Plat canvenant & tous convives
Quantités prévues pour 100 personnas dgdes

Poliron ... 20 kg  Fécule de mais ... 0,300 kg
Gruydre ... vee.sr 1kg  Lait concentré non
sucré ...... 3 btes de 3 kg

- Débiter le potiron en cubes.

- Falre cuire dans un faible volume d'eau bouillante
légérement salée,

- Repartlr le {égume cuit danie des plats 4 gratin.

- H?cou\rr;r avec une sauce Mornay préparée avec le
lait concentrs, ta facule et 0,500 kg du gruydre rapé,

- Pars_emer sur les plats le reste du gruyére rapé et faire
gratiner & four vif.

COMPLEMENT DETETIQUE DU MENU
CRUDITE - FECULENT
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‘7 LEGUME CUIT - PRODUIT LAITIER

Gratin de courgeties

Pr - E1é - Aut - Plat cor t & lous convives
Quantités prévues pour 166 enfants

Courgettes ..... ... 20kg  Margarine........ 0,500 kg

Gruydre.......... 1,200kg  Qignons -..... ... 0,800 ky

Sel - Paivra - Persil

- Choisir si possible de jeunes courgettes qu'il he sera pas
nécessaire d'éplucher. Les laver et couper les 2 extré-
mités.

- Détailfer en tranches épaisses. .

- Falre revenir les cignons &mincés dans la margarine
puis les courgsltes.

- Couvrir et laisser cuire doucement environ 3/2 h.

- Disposer ensuite Jes courgeties dans des plaques
graissées en répartissant le kg de gruydra entre 2 couches
de legumes.

- Terminer. par une ¢ouche de gruyére ripé, at faire
gratiner a four vif. . .

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
GCRUDITE - FECULENT

Navets ........
Margaring .. ...
Bouillon déshydraté

(tablettes) ...t 0,250 kg

FLEGUME CUIT - PRODUIT LAITIER

Gratin de navets

Toute salson - Piat convenant 3 tous convives
Quantités pour 100 personnes Agéos

.. 25kxg Gruyererapé..... ... kg
0,260 kg Pain rassis ....... 1.500 kg
Bouguet garni

- Epiuchsr las navets, jes couper en gros ges.

. Délayer le boullion dans F'eau, ajouter le bouquet garnl,
portar & ébullition.

- Y cuire les navets.

. Les égoutter et les disposer dans des plats graissés,
en alternant les couches de légumes avec les couches de
gruyare.

- Recouvrir de gruyére rapé, faire gratingr au four.

_ Semvir avec des tranches de pain passées au four.

COMPLEMENT ETETIGUE DU MENU
CRUDITE - FECULENT

L=

-

LEGUME CUIT - PRODUIT LAITIER

Tomates fromagées

E pe - Eté - A - Plat cor

Quantités prévuss pour 700 patits anfants
Tomates . 15 kg {100 pces) Créme ds
Poivre Gruyére...... 100 portions

t & lous convives

- Laver les tamates, les évider, poivrer,

. Les fourrer avec les portions de créme de gruyare.

- Disposef les tomales sur des plagues de cuisson.

- Moulller los plagues et mettre 2 cuire & four chaud
30 mn. :

COMPLEMENT METETIQUE DU KENU
CRUDITE - FECULENT

L~

L=

LEGUME CUIT - PRODUTT LAITIER

Tomates franc-comtoises

Printemps - Eté - Automne - Plat convanant 4 tous convives

Quantitss prévues pour 100 anfants

TOomAtesS cuvraerane 20 kg  Sel - Polvre
Hulle d'otive ..... 0,100 1 Herbes de Pravence
Comté ....aeeen 1,250 kg

Huiler les plaques da cuisson avec fhulie d'otive.

L avar les tomates et les couper en deux.

Faire cuire & four chaud 20 mn.

Ajouter les lamelles de comté, les herbes de Provence.
Fzire gratiner 5 mn & four chaud.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE - FECULENT

LEGUME FECULENT-LECUME CUIT

Choux de Bruxelles
aux marrons

Toute mateon - Plat convenan 4 tous convives
Soua réserve pour petits entarita

Quantités prévues pour 100 enfants

Choux de Bruxelies
surgelés ...
Qignons .

Marrons entiers au
. 42kg natursl..
... 2kg Margarine .

8 bte 4/4
.... 0,500 kg

- Faire sauter les choux dans la matidre grasse avec les
oignens. .

- Recouvrir d'eau.

- Laisser cuire 30 mn.

« En fin de cuisson ajouter les marrons, rectifier l'assai-
sonnement.

- Servir trés chaud.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE ~ PRODUIT LAITIER

LEGUME FECULENT -LEGUME CUIT

Petits pois ..... 3 btes8/1
Grains de mais . 2 btes 3/1

Pt

Cing legumes

Toute ealzon - Plat convenant & tous convives
Quantités prévues pour 160 aduites

Pousses de bambou 4 btes 4/4
Germes de 50ja 4 bles 4/4
Sel - Poivre

ageolets fins... 1 bte 5/1

Beurre ..... vree-. 0500 kg

Laver les boites da conserve avant de les ouvrir.
Rincar les légumes.

Les faire réchautfar.

Ajouter le beurra.

Rectifier assaisonnement,

Servir.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRURITE - PRODUIT LAITIER

LEG UME FECULENT ~LEGUME CUIT

Couscous‘ aux petits pois

Toute salson - Plet convenant 3 teus convives
Quantités prévues pour 100 petits safants

Semoute de couscous {pré~  Petits pois trés fins 2 btes 51
cuite si possible) .... 3kg Sel .
Beurra ....... soae 0,500 kg

- Recuslllir la jus des boites de petits pois, rutifiser pour
Ja cuisson du cousceus (10 mn doivent sulfire).

- Réchauffer les petits pols, les mélanger & la samouie da
COUSCOUS.

. Avant de servir, ajouter le beurre fondu.

COMPLEMENT DHETETIQUE DU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER

LEGUME FECULENT -LEGUME CUIT

Gélerirave ........- 154kg (Eufs
Pommaes de terre ,,.. 8kg Huile pour
Thym - Laurlar - Chapelurs

Croqueties au céleri rave

Toute salzon - Plzl convenant i tous convives
Quantilds prévuss pour 100 edolescents

Sel - Polvre

Eplucher les légumes, les détailler en morceaux et les
{alre cuire & la vapeur avec thym et laurier.

Rédulre les légumes en purée.

Y incorporer les jaunes d'ceufs.

En fagonner des crogueties 2t les rouler dans la chapelure
avant de les faire frire dans huile.

Remarque: Joter les blancs d'ceufs s'ils ne pauvent Btra

utllisés le jour méme.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER
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LEGUME FECULEE\JT—LEGUME CuIT

Galette de legumes

Automne - Hiver = Plat convenan! & lous convives
Guantités prévues pour 100 enfants

Poireaux ....-.oaveen 6 kg Pommesdeterre ... 15kg
0ignoens ............ S5kg  Eufs........... vierer 25
Huile pour friture .. 0,500 !

Sel

- Eplucher les poireaux et les pommes go 1erra, los 4mincer
finement. -

. Faire chauifer la matlare grasse dans les sauteuses; y
ajouter les légumes. Si néscessaire moufiler un peu
en cours de cuisson.

- Laisser cuire an remuant de tamps en temps (30 4 35 mn),

- En fin de cuisson, ajouter les caufs battus en omelette.

- Vérifier l'assaisonnement,

COMPLEMENT DIETETIGUE DU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER

LLEGUME FECULENT -LEGUME CUIT

Lasagnes maigres
aux épinards

Toule salson - Plat convenant 4 tous convives
Quarntités prévues pour 100 potits enfents

Lasagnes (pates Epinards surgelés

fraiches} .. ..oannen Skg  hachés....... vve--r. BEgG
Gruybre ripé . 0500kg Beurre........... 0250 kg
Margarine ........ 0250kg Sel

- Les lasagnes sont les pates fraiches plates, de 2 cm
sur 16 gnviron,

- Faire cuira les lasagnes 4 l'eau bouillante salée, par
petites quantités & la tois.

- Par ailleurs, faire fondre en sauteuse los épinards surgelés,
saler, poivrer et ajouter la beurre,

- Disposer dans les plats graissés une couche de lasagnes,
les gpinards, et une autre couche de lasagnes.

- Répandre en surlace fe gruyére raps, ies mOrceaux de
margarine.

- Falrs gratiner quelques instants a four vif.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER

LEGUME FECULENT-LEGUME CUIT

RMacaroni & lz normande

Toute aaiscn - Plat convenanl & lous convives
Quantités prévues pour 100 adofascents

8kg Margarine........ 0,500 kg
6kg Chapelure........ 0,250 kg
1kg Sel - Poivre - Bougquet garni

Macaroni,...
Pommes
Citrans

- Faire culre lss macaroni A leal boutilante salée pandant
10 mn.

- Les égoutter et les rincer.

~ Eplucher les pommes, les couper en lamelles minces,
les citronner.

- Qralaser les plaques avec 50 g de margarine.

_ Alterner les couches de macaroni avéc las couches
de pommaes en rectiflant Fassaisonnement.

- Saupoudrer de chapelurs.

- Répartir la restant de margarine an des,

- Faira cuire & four moyen pendart 15 mn.

~ Sarvir ¢chaud.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MERNLU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER

LEGUME FECULENT-LEGUME CUIT

Nouilleties milanaises

Toute zalzon - Plat convenant & tous convives
Quantités prévues pour 100 enfants

Mouillettes longues ou Carottes ... 10 kg
spaghetti.,.......... dkg Céleri rave . 1hkg
Tomates pelées 4 btes 5/ Sucre............ ,100 kg
Cignons ... Persll - Thym ~ Laurier

Huile d'ciive .. QOrigan - Sel - Poivre

Sauce milznalse -

- Laver, éplucher et couper les carcttes en rondelles.

- Falre revenir les carottes dans Phuile dolive avec les
gignons hachés, les dés de célerl rave ot sucrer légeé-
rament,

_ Guand ces legumes sont bien dorés, ajouter [e3 tomales
pelées puls ke faurier, e thym, le sal, le polvre el I'origarn.

- Vérifler I'assalsonnement, couvtir et laisser rédulre cette
sauce A pstit feu au minimum 45 mn.

Pites .

_ Faire culre les noulllettes dans un grand volume deau
salée,

- Las égoutter quand elies sont encare farmes A caeur,

- Présenter les pAtes arresées de fa sauce milanalse.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU SiENL
CRUDITE - PROBUIT LAITIER
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LEGUME FECULENT-LEGUME CUIT

Pates fermiéres

Toule salson « Plal convenan! & tous convives
Quantités prévues pour 100 enfants

Moullles .. ... 4%g Poirgaux ............ kg
Caroftes .. .. 3%kg Olgnens ... .. 2kg
Champighons Bouquet garni - Sel - Polvre
smincés......... 1bte5/1

- Lavar, épiucher les carottes, les poireaux el les cignons,
puls les émincer avant de les faire cuira ensemble
& la vapeur.

- En flr de cuizson, ajouter les champignons dgouttés.

- Faire culre les ncuilles dans l'eau salée additionnée
du bouguet garni; jas égoutter solgneusement.

- Dans des plats aliant au four, alterner des couches de
[agumes et de nouliles.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER

LEGUME FECULENT-LEGUME CUIT

Purée de lentilles panachée

Toule salsen - Plal convenant & tous convives
Quantités prévues pour 100 patits enfants

Lentilles ............ 3kg Pommesdeterre.... 2kg
Carottes ..... .. 5kg Oighons ......... 0,500 kg
Beurre . 0,250 kg Persll - Bouquet garni - Sel

- Faire blanchir les lentilles. Les faire cuire 1 h 30
dans une deuxidme eau salée et bisn aromatisée
avec olgnons et bouquet garni.

- Faire cuire par ailleurs les pemmes de terre éplucheées
¢t les carottes coupées en trongons.

- Réduire le tout en purée, incorporer le beurre et du lait
sl nécessaire).

- Parsemar de parsil et servir blen chaud.

COMPLEMENT DIETETIGUE DU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER

LEGUME FECULENT-LEGUME CUIT

Riz florentine

Toule salsan - Plat convenan! & lous cenvives
Quantités prévues peur 100 petifs enfanis

Riz coovviinieanns 2500kg Margarine........ 0,050 kg
Epinards hachés

surgelds _........ ... € kg

Snuce bécharmel

Margarine oo D200ke Lait......... FPPTRY §
Farine ........... 0,300 kg

Sel

- Faira fondre les épinards en sauteuse. Les agoutter.
- Falre cuire le riz 15 mn dans de l'say salée. Egoutter.
« Faire la béchamael.

- M#élanger le riz, les épinards o1 la béchamel.

- Passer au four 20 mn dans des plagues graissdes.

COMPLEMENT DIETETIGUE DU MENU
CRUDITE - PRODUIT LAITIER

LEGUME FECULENT-LEGUME CUIT

A mg e n
Rizibizi
Toute salson - Plat convenant a tous convives
Quantités prévues pour 100 enfants

2 17 3kg Beurrs........... 0,500 kg
Patits pois surgelés & kg
Sel - Polvre

- Faire cuire séparément le riz et les petits peis.
- Malanger ces deux légurnes, alouler le beurre.
- Vérifier 'assalsonnement.

- Servir chaud.

COMPLEMENT DISTETIQUE DU MEND
GRUDITE - PRODUIT LAITIER
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LEGUME FECULENT LEGUME CUIT

Tomates surprise

Toule saison - Plat convenant & tous convives
Quentités prévues pour 100 personnes §96as

Tomates ......- 164 18kg Margarine........ 0,500 kg
{100 pces)  Chapelure........ 0,400 kg
e 2 ;9 Porsli - Sel - Polvra
q

|17
Champignons

- Laver les tomates, los évider et les saler.

- Faire cuire l¢ riz 15 mn dans Feay bovillante salée.
pendant ia cuisson du riz. faire &tuver les champignons.

- Laver et hacher le persil. N

. Incorporer au riz euit , les champignons, le petsil,
un peu de pulpe de tomate.

- Rectifier 'assaisonnemant.

- Gamir jes lomates.

- Saupoudrer de zhapelure.

- Faire cuire 40 mn au four, dans des plagues gralssées.

- Servir chaud.

COMPLEMENT OSETETIOQUE DU MENY
CRUDITE - PRODUIT. LAITIER

LEGUME FECULENT - LEGUME CUIT - PRODUIT LAITIER

Gratinée aux légumes

Toute salson - Plat convenzni & tous convives
GQuantités prévies pour 100 enfants

Pommesdsterre ... Skg Olgnons ....... vie-. 2kg
Latue. . oooeens Celer} branche . Tkg
Navals .. Baurre . ... 0380 ko
Carottes Lalt,... veeeres 31
Poireaux .. Gruyére rapé . 1kg
Pain ...l iiirin- TKg  Sel - Polvre

- Laver, éplucher tous les légumes, les couper en gros
morceaux. Les cuire ensemble  I'eau bouiliante salée.

- Las égoutter et ies réduire en purée,

- Meuiller avec. le lzit chaud. Ajouter le beurre et le
gruyare rdpé.

- Décorer avec las crodtons de pain dorés.

- Servir trés chaud.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU

CRUDITE

FECULENT - LEGUME CINT - PRODUIT LAITIER

Purée Du Barry
Touts salson - Plat convenant & ious eonvives

Quantités prévues pour 100 enfants

Pommes de terre ... 20kg Beurre........... 0,500 kg
..... B1 Choux-fleurs surgelés 6 kg
0,500 kg

Gruyére rapé.....

- Cuire les bouguets de choux-fleurs dans deux gaux.
- Préparer la purée de pommes do terre selon la recatte
classiqua. .
;- Dans des plats de service allant au four, répartir la
purée que {'on décorera avec les bouquets de choux-fleurs.
- Parsemer de gruyére ripé et faire dorer au four.

COMPLEMENT DIETETIOUE DU MENU

LEGUME FECULENT ~ LEGUME CUIT - PRODUIT LAITIER

Tomates farcies au riz

Pr ps - Ei¢ - Aut - Piat co I & lous convives
Quantitds prévues pour 160 enfants
Tomates {petites}.., 18ka Margarine........ 0500 kg

{200 pees) -
3 kg Gruydre rapé......... k@

- Faire cuire le riz dans deux fois son volume d'eau salée.

- Découper un couvarcle sur chaquetomate ; évider celles-ci.

- Mélanger gruyére rapé, riz égoutté et la chair des tomates.

- Farcir les tomates avec cette préparatian,

- Ajouter une nolsette de margarine et remettre [as
couvercles,

- Cuire au four dans des plats graissés pendant 15 mn.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU

LEGUME FECULENT - LEGUME CUIT - PRODUIT LAITIER

Navets a la pompadour

Toute salsan - Plat convenent & fous convives
Quentités prévugs pour 100 enfents

IE UV o S 12kg Pommes detorre ... 12kg
Sauce béchamel .

Margarine ....... . 0400kg  Lait......... Cierhanse. 81
Farine ....... Lo DB00 Y

Sel

Neix de muscade

- Laver, éplucher les légumes avant de [es coupar an
rondelies: les faire cuire 20 4 30 mn 2 leay boulitante
saide.

- 10 mn avant la fin de Iz cuisson des légumas, préparer ia
béchamel parfumée a la noix de muscade.

- Egoutter les légumes, les disposer dans les plats et
napper avec !2 sauce béchamel.

COMPLEMENT DIETETIQUE PU MENU
CRUDITE

1 EGUME FEGULENT - LEGUME CLIT - PRODUIT LAITIER

' Pommes de terre
cantaliennes

Toute salson - Plat convenant & tous convives
Quantités prévues pour 100 adolescents
Gheivert ...oveee- 155
- Blanchir les choux puls les falra braiser.
- Culre les pommes de terre & 'anglalse.
- Falre de ces deux Jégumas une seuls purée.

de purée, une couche de gruyére rapé.
- Faira gratiner & four vif.

Pommas daterre ... 15ky  Gruydre........ooee 2 kg

- Aemplir des plats ailant au four en altarnant une couche

COMPLEMENT DIETETIOUE DU MENU
CRAUDITE
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CRUDITE CRUDITE
FRUIT CRU
Coupe de fruits
rafraichis
Efé - ?ln& convenam & lovs convives
desserts Duantités prévues pour 100 adultes

Péches .. . 4kg Oranges ...... e 2ko
Abricots . 3kg Cltrons ... 2,500 kg
Prunes .. ... 1kg Raisins secs. 0,500 kg
Bananses .«v.. 1kg Jusdorange.. TR
POMMES ..onvinvann. 2kg Sucre gemouls ...... kg

- Laver solgmeusement tous les fruits 4 I'eau courante
plusieurs fols. Eplucher les oranges.

~ Presser les citrons.

- Partager tous ez fruits {(dventuellement pelés ou
dénoyautés) en quartiers, en rondslles ou en cubes.
Arrgser bananes et pommes de jus de citron.

- Sucrer la salade de frults.

- Arroser la préparation avec le jus d'orange.

- Ajouter les raisins secs réhydratés.

- Bervir frais,

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MERU
FECULENT - PRODUIT LAITIER
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FRUIT CRU

Mousse de citron
a la confiture de myriilles

Toute salson - Plat convenant 4 tous convives
Guarrtitss prévues pour 100 petits anfants
Guls...... 50 Fécule de mals ... $.100 kg

Sucre . Créme iraiche ... 0,129 [
Citrons ... Eau......oohns 15001
Confiture de .

myrtilles ........ 1 bted/4

- Presser les citrons et filtrer le jus.

- Casser 30 coufs dans une tarrine, Y ajouter %es jaunes
des 20 ceufs restant (dont les blancs seront montés
er neige).

- Y incorporer pey a peu, en battant, le sucre, ia féculs,
le jus de citron st Peau boulllante.

- Faire épalssir la préparation & teu doux.

. Ratirer du feu at laisser refraidir en remuant souvent.

- Battre en neiga les blancs.

- Lorsque le meélange est Irold, y incorporer la créme
{raiche et tes blancs montés en neige.

- Disposer cette préparation dans dés ramequins.

- Décorer avec |a confiture de myrtilles.

- Servir frais.

SOMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
FECULENT -~ PRODUIT LAITIER

FRUIT GRU

Péches au vin

Ets - Plat convenan? aux personnes dgées et adolescents
Quantités prévues pour 100 adultes

Péches... 15 kg (100 pees) Sucre........-... 1,50C kg
Vin rouge de pays .....
Cannelle én poudra

- Laver les fruits,

- Les pocher 1.mn & l'eau bouillante.

- Les peler; les couper en deux pour retirer le noyau.

- Les saupoudrer de sucre et de cannelle. Arroser avec
le vin.

- Laisser macérer,

- Servir tras froid.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
FECULENT - PRODUIT LAITIER

FRUIT CRU

Tranches d'orange
au sirop

Toute salaon - Pial convenant & tous convives
Quantitgs prévues pour 100 adultes

Oranges . 15 kg (100 pces) Rhum.....eceaones 0,200 1
SUCré i 1kg Amandes effliées . 0,250 kg

- Peler 4 vif les oranges.

- Les couper en tranches fines.

- Les disposer dans les plats ou dans les coupes.

- Arroser du sirep confectionné avec sucra. eau et rhum.
- Garnir de quelgques amandes effllées passéas au four.
- Servir trés frais.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
FEGULENT - PRODUIT LAITIER

FRUIT ST

Compote d'hiver

Toute salzon - Plat convenant & tous convives
Quantités prévues pour 100 petits enfanis

Prungaux ...,.,..... 2kg Abricots segs.,,,. 1,500 kg
Mirabetllss au sirop 1 bte 3/1

- Réhydrater las frults secs et les culre 20 mn dans
la sirep des mirabelles.

- Laisser refroidir. Ajouter les mirabelles.

- Servir frais.

COMPLEMENT DNETETIQUE DU MENU
V.P.0. - FECULENT - PRODUIT LAITIER - FRUIT OU LEGUME CRU

FRUIT CRU

Salade de pamplemousse

Toute salson - Plat convenant aux adolesients
et adultes - Supprimer la rhum
pour les enfents ct peilta enfants
Quantitss prévues pour 100 personnes dgéss

Pamplemousses ..... 8kg Sucrg........
Oranges ............ 8kg Rhum.....

- Eplucher scigneusement les frults.

- Les détallier en tranches fines. X

- Saupoudrer de sucre, ajouter le rhum et lalssar macérer
1 nsure avant de servir trés frais,

COMPLEMENT DIZTETIQUE DU MERY
FEQULENT - PRODUIT LAITIER

FRUIT CRU

Surprise de fruits frais
au marasquin -

Toute salzon - Plat convenant zux adolescents
et personnes dgées - Supprimer le merasquin
pour les enlants et pelils enfants

Guanhités prévues pour 100 adultes

Qranges .. veeros Skg  Gitrons .......... 2,500kg
Pommes ,. 500 kg Sucre.. ..o 1kg
Bananes ......... 4500 kg Gélatine . 5 faullles
Pamplemousses ..... 5kg Marasquin . G.2501

- Extraire le jus dun kg d'oranges, d'un kg de parple-
mousses st de la totalité des citrons.

« Eplucher st débiter le reste des fruits en cubes ou en
randelles selon leur nature et les répactir dans des coupes
individuelles.

~ Faire fondre les fouilles da gélatine dans un peu d'eau
tiédie et les incorporer ainsi que le marasquin au jus
dg 3 agrumes.

. Bien homogénéiser le mélange avart de ie verser sur
les fruils.

- Entreposer an chambre froide,

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
FEGULENT - PRODUIT LAITIER
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FRUIT CUIT

Compote de rhubarbe
meringuée
Printemps - Plat convenant § tous convives

Quantilds prévues pour 100 adolescents

Rhubarbe .......... 10kg Suere......... ver 1,500 kg

Blanes d'esufs .. 30

{les jaunes sont & incorporer dans une autre préparation

du jour}

- Peler les tiges de rhubarbe et les couper en trongons
de 5 cm.

- Verser 1 kg de sucre et commencer [a cuisson & feu doux.

- Egoutter [a compote avanrt de {a répartir dans des rame-
quins. |

- Battre les blancs en neige ferma avec 0,500 kg de sucre, les
dtaler & la surface de la compote puis faire blondir
ta maringue & four doux.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
V.P.0, - FECULENT - PRODUIT LAITIER - FRUIT OU LEGUME CRU |

FRUIT CUIT

Glace aux poires

Touts galgon - Plat convenant & lous convives
Quantltés pour 100 personnes dgées

Poirgs 4 culre ,...,. 10kg Sucreglace...... 0,300 kg
Sucre semoufe ... 0500 kg  Lait concentré non
Eau de fleur d'oranger SUCPE L...... 1bte de 3ky

- Epiucher at faire cuirg les poires dans trés peu d'eau
sucrée.

- Egoutter et réduira en purée. Laisser refroidir,

- Battre Je lait concentré, avec Is sucre giace pour obtenir
une préparaticn bien mousseuse.

~ Mélanger les deux praparations.

- Parfumer a [a fleur d'oranger.

- Mattra au freszer at brasser su bout d'une heure pour
éviter la formation de cristaux.

COMPLEMENT DIETETIQUE Dif HENU
V.P.0.- FECULENT - PRCDUIT LAITIER - FAUIT OU LEGUME CRU
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ﬁnur'r curt

Gratin de poires

Toule selson ~ Plat convenant & tous ¢convives
Quantités prévues pour 160 petits enfants

Poiras ...ovivnnnen . 12%g Zestes de citrons non
fraités....... PR 3 pces
Sucre an poudre .... 2kg Ghteau 5 la noix de
177 B 0,500 kg

Raisins de Cerinthe 0,500kg  Margarine . . 0250 kg

- Réhydrater les ralsins & Feau tleds.

- Eplucher les poires; en taire une compote avec 1,500 kg
de sucre, les zestes de citron et un peau d'eaul,

- Emietter ies giteaux secs.

- Garnir les ramequins avec la compote de poire addi-
tipnnée des raisins secs.

- Saupoudrer avec la chapelure da giteaux et lao reste
de sucre,

- Parsemer te neix de margarine.

- Faire gratiner & four vif 10 minutes.

- Servir chaud.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU

V:P.0. - FEGULENT -« PRODUIT LAITIER - FRUIT OU LEGUME CRUJ

FRUT CUIT

Marmelade d’hiver

Automme - Hiver - Plat convenant b tous convives
Quantités prévues pour 100 petits anfants

Pommes & GuiTe ..... TR SUSTE . ieiiieniins .. 1Kkg
POYON +.eveanaver-- DS HG
Cannetle

- Eplucher le potiron et les pommes,

- Les couper en petits morceaux,

- Faire cuira 'ensemble en y ajoutant le sucre.
- Parfumer # la cannelie.

- Servir trés frals.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
V.P.0. - FECULENT - PRODUIT LAITIER - FRUIT OU LEGUME CAU

TFRU'IT CuIT

Poire agenaise

Toute salson - Plat convensnt aux edulies ot pux adelescents
Quantités prévuss pour 700 parsonnes &gées

Poires ..... 8Kg (50 pces) Vin Bordeaux rouge ... 31
Prufeaux .o...-eune- 4kg Sucre..... vireraece. 1HRE -

- Réhydrater les prunesux dans lg vin rouge.

- Ajouter le sucre en poudre, puis les demi-poires épluchées.

. Faire cuire le tout doucsmant 10 & 15 mn.

- Egoutter les fruits, les disposer dans des coupes.

- Fajre réduire le sirop quelques instants & feu vif, le verser
sur les fruits, .

- Servir bien frais.

COMPLEMENT DIETETIQUE BU MENU
V.P.0. - FECLILENT - PROBUIT LAITIER - FRUIT OU LEGUME CRU

J

FRUIT CUIT

Poire-cassis

" Toute sakson - Plat convenant & feus convives
Quanthés prévues pour T00 personnas agdes
Poire Willlam ... 4 btes$/1 Sirop de cassis........ 11
- Fairs épaissir le sirop et en napper les poires.

- Au moment de servir, verser dans zhaque demi-fruit un
peu de sirop de cassis.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENY
V.P.0, - FECULENT - PRODUIT LAITIER - FRUIT QU LEGUME CRU

rFRUIT CuiT

Poires tapées-

Automne - Hiver - Eté - Plat convensit & tous conylvez
Quantités prévuss paur 100 adolescents

Poires ... 15kg (100 peas)  Sucré............ 0,500 ky
Citrans 0.500 kg

« Eplucher les poires, les citronner,

- Les disposer dans les piats, cuire environ 20 mn & four
chaud.

- Servir shaud, saupoudré de sucre cristallisé.

Variante; Recette & rdalissr avec des pommes reinette,

COMFLEMENT DIETETIQUE DU MENU

V.P.0. - FECULENT - PRODUIT LAITIER - FRUIT OU LEGUME CRU

FRUIT CUIT

Poire orangine

Eté « Automne - Hiver ~ Plat convenant 2 tous convives
Cuantités pravues poeur 100 pelits ontants

7kg Sucre 0,500 ka
. 5kg -Sucrevanilié... 0.050 kg

Poires
Oranges ...

- Peler les poires et les pranges. Les couper en gros
morceaux. .

- Falr_a_pechar ces deux fruits dans un faible volume d'sau
additionnéa du mélange des sucres.

- Servir frals.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU IMENU
V.P.C. - FECULENT - PRQDUIT LAITIER - FRUIT OULEGUME CRI}

FRUIT CUIT

Pomme bonne femme

Toule salson - Plat corvenanl A tous convives
Quantités prévues pour 100 adolescents

Pommes 100 pes.. 15 kg Geiée de groseilies 1 bte 4/4
{Canada ou Chatalgnler) Margerine ...... 0,250 kg
SuCre «oouenns veare. 1Ekg

- Laver trds soignsusement les fruits. Retirer le cceur
avec un vide-pomme . Faire une incislon circulaire
dans ia peau & mi-hawtecr,

- Dispeser les fruits dans un plat. Les arroser 4o 1a matiare
grasse fondue, -

- Cuire a four chaud envlren 30 mn.

- Quelques minutes avant Ja fin de la cuisson, verser
un pau de gelée de groseilles au centre de chagque
pomme et saupoudrer ge sucre.

- Servir tieds ou froid,

COMBLEMENT DIETETICUE PU MENU
Y.P.0. - FECULENT - PRODUIT LAITIER - FRLIT OU LEGUME CRU

FRUIT CUIT

Soupe de cerises

Printampe - Plat convenant aux personnes égées
Quantités prévuos pour 100 adultes

Cerises Eal..cveririennnn cieees 21
Vin rouge ... Sugre .o 1,500 kg
Cranges (non traitées) 1 kg Cennelle

- Lavar, dgoutter et équeuter les cerises.

- tes falra cuire dans la mélange eau et vin additionné
da sucre, cannelle at zastas d'orange 10 mn environ.

- Laisser refroldir.

- Sarvlr trés {rais dans des coupes.

COMPLEMENY DIETETIGUE DU MENU
V.P.O. - FEGULENT - PRODUIT LAITIER - FRUIT OU LEGUME CRU

— e




PRODUIT LAITIER - FRUIT CRU

Coupe écarlate

Toule salzan - Plet convenant & tous convives
Remplacer Ia liqueur de fralses par du sirop
pour les petita enfants

Quantités prévues pour 100 persannes gées

Glace vanille ,......... 51 Fralgas.....oeeeaen.s 2kg
Glace fraise .......o... 51 .
Liqueur de fraises 0,500 kg Amandes effilées . 0,300 kg

- Disposer les boules de glace dans des coupelies puis
les décorer avec les fraises ot les amandes grillées.

- Napper de liqueur de fraises.

- Sarvir aussiét,

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
V.P.O, - FECULENT

PRODUIT LAITIER - FRUIT CRU !

Coupe glacée aux fruits

Print - Eté - Plat col t & tous convives
Quantités prévues pour 100 aduftes
Qiace A la vanille . B Cassls........... 0,500 kg
Fraises........ .ee. 1kg  Melon.... .. 1kg
Framboises .,.... 0,500 kg Bananes . . 0,500 kg
Grosellles ........ 0,500 kg Sucre............ 0,500kg

- Entreposar 180 coupelles en chambre froide dés le
matin,

- Débiter ios bananes en rondelies et e melon en cubes.

-~ Bien laver les autres fruits.

- Suerer |a salade de fruits.

- Dispaser 7 grosse bouls de glace dans chaque coupelie.

- Recouvrir de salade de fruits.

- Servir rés frais,

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
- V.P.O, - FECULENT

PRODUIT LAITIER - FRUIT CRU

Créme rose

Prinlamps - Plat convensnt & tous convlyes
Quantités prévues pour 100 enfants

Créme dessert Fralges.......... ... BRkg
Vanilie ........ 3 btes 3/1 Lengues de chat 0,500 kg
Gelés de groseilles 1 bte 1/2

- Baltre snsemble la créme & ia vanllle ot Iz gelée de
grossilles.

- Verser dans des coupes indidusilas.

~ Garnir chague coupa de fraises.

~ Pigquer au centre de ¢haque coupe une langue de chat,

- Sepir frais.

COMPLEMENT DIETETIGUE DU MENU
V.P.O, - FECULENT

PRODUIT LAITIER - FRUIT CRU

Flan aux raisins frais

Eté - Automne - Piad convenant zux adultes
ot aux sdolescent: - Supprimer s Kirsch pour enfants
et petits snfents

Quantitds prévues pour 100 personnes dgées

Poudre pour fian instantané & la vanille

-1 Y . 101 Sucre......oo.o.-. 0,200 kg
Raisin blanc . 2kg Kirsch
Raisin nolr .......... 2Kkg

- Prgparer le flan instantané & la vanilie, parfumer avec
un peu de kirsch et le disposer dans les ramequins.

- Aprds avoir soigneusement lavé le raisin, 'dgoutter,
['‘égrener, le mélanger au Sucre en poudrs puis le répartir
dans les ramequins lorsque le flan est encore tiede et
liquide.

- Laisser refroidir et servir trés frais.

COMPLEMENT DIETETIGUE DU MENU
V.P.O. - FEGULENT

140

PRODUIT LAITIER - FRUIT CRU

Fromage blanc
aux deux fruits

Eté - Automne - Plat convenant & tous convives
Guantités prévues pour 100 parsannas &gees

Fromage blanc .. ... 10 kg Sucre . 0,750 kg
Lait .. 11 Mores(™)..., .. 3kg
Péches. 4 kg

- Laver scignausement les mares.

~ Eplucher les paches et les couper en petits morceaux,

- Battre e fromage blanc avec le [ait el le sucra.

- Incorporer les fruits dans ce mélange.

- Garnir 'es coupes individuelles,

- Servir frais,

(") Les mdres pourront dire remplacées par d'autres bales
acides (cassis, groseilles, frambaolses, myrtitlas).

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
V.P.0. - FEQULENT

PRODUIT LAITIER - FRUIT CRU

Fromage blanc aux fraises

TFoute ealson - Piat convenant 4 tous convives
Quantités prévuas pour 108 patits enfants

Fromage blanc ..... 10kg Sucre............ 0,750 kg
Lalt, ..ol 11
Sucre vanillé .,.., 0100kg Fraises.............. 5 kg

« Laver trés soignousement les frzises. Les équeuter.

- Battre le fromage blanc avec le lalt {plus ou moins sefon
la consistance voulue) et le sucre.

~ Verser le fromage blanc dans des coupes individuelles.

- Répartir les fraises sur le dessus au moment de servir.

CQRMPLEMENT DIETETIQUE DU WENU
V.P.C. - FECULENT

PRODUIT LAITIER - FRUIT CRU

Abricols 2 la créme

Toute seison - Plat convenant sux adultes el personnes 4gées
Supprimer le kirach pour enfants et petita anfants
Quaritités prévues pour 100 adolescents

Créme desssrt Abrigots

Vanille . 4 btes 3/1  &uU BFOP ,..... 2-btes 3N
10 Kirsch ......00.0. G501

~ Battre la créme dessert, les jaunes d'ceufs, fa Kirsch,

- Ajouter avec précauticn les blanes d'oauls en neige.

- Verser dans les plats {ou les coupes Individuellss) et
garnir avac les oreillons g'abrigots,

N.B.: Cetts préparation serz confectionnés dans les

2 heures qui précédent le repas.

COMPLEMENT DIETETHQUE DU #ENU
V.P.0. - FECULENT - FRUIT QU LEGUME CRU

PFRODWIT LAITIER - FRUIT CRU

Coupe a Pananas

Toute salson - Plat convenant 3 {ous convlves
Quantités pravues pour 100 adolescents

121 Sucre .,
.. 50 Farlne .
‘franches d'ananas 3btes 3/t Vanille

.. ikg
0,750 kg

- Falra boulllir ig |alt et Paromatiser 2 1a vanille.

- Travalfier les csufs antiars st Is sucre jusqu'a ce que
le mélenge blanchissa,

- Y Incerparer la farine et un peu de lait chaud.

- Varger ls lalf bouillant et remettre & cuire doucement
an remuant Jusqu'a I'dpaississament du méjange,

- Varser la créme dans das coupes individuelles.

- Aprés refroidissemant poser sur chaque coupe 1 tranche
d'ananas.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
W.F.O. - FECULENT - FRUIT OU LEGUME CRU
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PRODUIT LAITIER - FRUIT CRU

Flan aux pommes

Toute saison « Plat convenant & tous convives
Quantités prévues pour 100 adultes

Farine .........

Lait....

Sugre .,
Sel

- Mélanger farine, sel, ceufs entiers battus, 1 kg de sucre et e
tait,

- Eplucher st couper en 8 les pommes. Les disposer au fond
des plats graissés et verser la pate.

- Culre 30 & 35 min & four chaud.

- Sugrer le dossus du flan au sortir du Tour.

- Servir tigde ou froid,

COMPLEMENT DIETETIGUE DU MENU
V.P.C. » FECULENT - FRUIT QU LEGUME CRU

PRCDUIT LAITIER - FRUIT CRU

Créme de pruneaux

Toule salzon - Plat convenan! 4 fous gonvives
Quantités prévuss pour 100 aduftes

2 btes 5/1  Fromage blanc ...... 3 kg
106

Pruneaux ..
Gaufrettes .

- Battre e fromage blanc avec le [us des pruneaux.
- Incorporer fes prunealux au fromags blanc.

- Répartir ce dessert en coupes individueiies.

- Servir accompagné de gaufrettes.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENL
V,P,0. - FECULENT - FRUIT OU LEGUME CRU

PRODUIT LAITIER

Gaéteau de potiron -

Autormnne - Hiver - Plat convenant & fous convives
Quantités prévues pour 700 enfants

Potiron ............. Bkg Sucrd.....iiieee.... Tkgo
Féculedemais ... 0,100kg Gufs........ . ieee. 45
Lait concentré non Vanille - Sel

sucré .......... 1hbte3kyg

- Cuire 3 la vapeur les potirons épluchés st débités en cubas.

- Reéduire en purée aussi séche que possible, sucrer. Sur
fau doux, épaissir le |zit concentré non sucré avec |a
fécule. Y ajouter fa purée de potiron.

- Fairg sécher cette préparation a feu doux.

- Incorporer les jaunes d'ceufs, Ja vanille en poudre et enfin
les biancs battus en neige.

- Répartir cette pate dans les moules & manqud graissés.

~ Cuire & four dowr 30 mn.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENUY
V.P.0, - FECULENT - FRUIT OU LEGUME GARU

PRODUIT LAITIER

Mousse aux abricots

Toute saison ~ Plat convenant  1ous eonvives
Quantités prévues pour 100 enfants

Framage blanc .....
Abricots secs. .

- Réhydrater, 30 mn minimum, les abricots secs an lasracou-
vrant d'eau chaude. puls les rédulre en purda.

- Successivement incorporar au fromage blanc les jaunes
d'caufs, la purde d’abricals puis les blanes battus en neiga.

- Servir trés frais.

N.B.: Cette préparation sera confectionnée dans las 2 heures
qui précédent 1o repas,

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
v.P.0. - FECULENT - FRUIT OU LEGUME CRU

PRODUIT LAITIER - FRUIT CRU

Flan sarthois

Toule salacn « Plat convenant & tous convives
Quantités prévues pour 100 adolescents

101 Sucre vanilié ... 0,200 kg
Eufs, .. .. 60 Pommes reinette .... Bkg
BUCIE ..vvvuenn... 0800kg Baurre......... .. 0,100 kg

- Polar et couper les pommes en fines lamellas.

- Digposer celles-cl dans les plals de cuisson ou dans
des ramaguing préalablement graissés.

- Battre les ceufs en omelette, incorporer |8 sucre semoule,
fe sucre vaniflé,

- Bien travalller la mélange tout en versant le lalt chaud
dessus.

- Verser cot apparell & créme renversée sur les pommes.

- Faire culre & four moyen 3/4 d'heure environ.

- Ce flan peut atre proposé chaud aux convives.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
V.P.0. - FECULEMNT ~ FRUIT OU LEGUME CRY

PRODUIT LAITIER

Fromage blanc
aux pruneaux

Toute salson - Plat convenant & tous convives
CQuantités prévues pour 100 adultes

g Pruneaux ..........- 4Kkg
11 Suerg............ 0,500 Kg

- Péhydrater les pruneaux dans 1 | de thé au citron.

- Battre le fromags blanc, e 1alt et le sucre.

- {ncorporer les pruneaux.

- Servir rés frais.

Variante: Les pruneaux peuvent étre rahydratés dans 1 H
ds thé a 'orange.

COMPLEMENT DIETETIGUE DU MENU
¥.P.0. - FECULENT - FRUIT OU LEGUME CRY

PRODUIT LAITIER

Mousse d’ananas

Toule szlson ~ Plat convenant 2 tous convives
Quanftités prevues pour 700 enfants

Fromage blanc ..... i0kg Sucre vanillé ... .. 0.100 kg
Suere ... 0,500 kg Ananas au sirop 2 btes 3/1
{tranches brisées) ’

- Battre le fromage blanc, be sucre, le sucre vanillé st du”
jus d’'ananas. .

- Mixer les ananas.

- Mélanger les 2 purtes et servir trés frold dans des coupes
indlviduelles. ’

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
¥.P.0. - FECULENT - FRUIT OU LEGUME CRU}

PROQDUIT LAITIER

Mousse a Ia banane

Toute saison - Plat cenvenant a-tous convives
Quaniitds prévues pour 100 adultss

Créme dessert
vanille .
Bananes ...

3 btes 3/7  Citrons .
4kg QOranges

- Peler les bananes, les couper en rondelles et arroser
aveg le Jus des citrons. -

- Battre la créme vanifle et los bananes pour obtenir une
créme mousseuse &t onclueuse (ajouter un peu de lait si
nécessaire).

- Répartir dans des coupes individuelles.

- Dacorer avee une derti-tranche d'orange.

- Servir trés frafs.

COMPLEMENT DISTETIQUE DU MENY
¥.P.0. - FECULENT - FRUIT QU LEGUME CRU
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FHODUIT LAITIER - FRUIT CUIT

Péches a la creme

Toute saison - Plat convenant & tous convives
Quantités prévues pour 160 adofescents

Féculo de mais ... 0,150kg  Lait........ verereeenen T
EUTS. v iereanes P 20 Suecre..... .. 0,500 kg
Paches au sirop 3 btes 5/1

- Travalller le sucre avec les jaunes d'ceufs ot la fécuie.

- Varser sur le mélange le lait boulllant en tournant.

- Faire épaissir & feu daux, sans bouilfir, .

- Mettre au frals en remuant de temps en temps pour
éviter |a formation de peaux.

- Egoutter les péches au sirop &t les disposer au fond des
plats de servica.

- Battre les blancs d'ceufs en neige ferme.

- Las incorporer 4 la créme avant de napper les péches.

- Servir frals. )

N.B.: Cette préparation sera confectionnée dans les 2 heures
qui précident le repas. .

COMPLEMENT DIETETIGUE DU MERU

V.2.0. - FEGULENT - FRUIT OU LEGUME CRY J

PRODUIT LAITIER - FRUIT CUIT

Timbale aux pruneaux

Toute salaon - Plat convenant & tous convives
Quanthés prévues pour 100 adofescents

PLUN@AUX .venenrenn skg The

Créme ménagére

Lait ... . Tl SUCre cuivaveionn .. 0,500 kg
Eufs... vvv. 15 Fécule de mais ... 0,200 kg

Gréme fraiche ... 0,500 kg
Vanille

Reéhydrater les pruneaux dans du thé chaud.

Les répartir dans des ramequins.

Les recouvrir de créme ménagare enrichie de crame fraiche.
Servir tres frais,

V.P.O. - FECULENT - FRUIT OU LEGUME cRy

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENL J

PRODUIT LAITIER

Coupe bicolore

“Toute salson - Plal coswenant & tous convives
Quantités prévues pour 100 personnes dgses
Gréme do marrons 1 bte 5/1 Petits macarons . 100 pces

Fromage blane Lait concentrs non
maigre ......-. V... BKg sucré .. 2bles de 0,410 kg

- Battre le fromagte blanc et je jait concentré nan sucré.

- Disposer le fromage blanc dans les coupes.

. A l'alde d'une poche & doullie, disposer une couranne de
créme de marrens et garnir le centre ¢'un macaron.

- Servir trés frais.

COMPLEWENT DIETETIQUE DS MENU
V.P.0. - FEGULENT - FRUIT QU LEGUME CRY

PRODUIT LAITIER
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Créme patissiére
au caramel

Toute salson - Plat convenant A tous convlves
Quantitas prévues pour 100 adoiescents

[ =" .. 131 Sucre..... vinvee. 1,500 kg
Ln T L T . 30 Sucré vanillé ..... 0,100kg
Fécule . seeer 0,200 kg

Créme

- Faire bouillit le 1al,

- Travailler la farine, 0,500 kg de sucre semoule, le sucre
vanillé, les ceufs entiers pour obtenir un mélanga mous-
SBUX.

- incorporer le lait bouiltant.

- Remettire sur feu doux.

. Porter & ébulition et laisser cuire 5 mp sans cesser
de remuer,

Caramet

~ Mouiller légérement 1 kg de sucre.

- Chauffer & feu vif pour obtenir un caramel blond.

- Eteindre le caramel avant de lincorporer & la créme
patissiére.

- Répartly dans des ramequins Individuels at servir trés frais.

COMPLEMENT DIETETICUE DU MENU

V.P.0. - FECULENT - FAUIT OU LEGUME CRU

FRODUIT LAITIER

Fromage blanc au miel

Toute aplzon - Plal convenanl 3 tous convives
Quantiiés prévues pour 100 enfants

Frgmage blanc ..... 10kg Mlel ... . 0,300 kg
Lait concentrs non Confiture de cerises 1 ble1/2
sucré .. 2bles de 0410 kg Gaulrettes ...... 100 pces

- Bien battre la fromage avec le lait concentrd non sucre.
- Incorporer le miel et la conditure de cerises.

- Disposer ce mélange dans des coupes.

- Servir frais accompagné d'une gaufretie.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
W.P.O. - FECULENT - FRUIT QU LEGUME CRU

PRODUIT LAITIER

Fromage polonais

Toute satson - Plat convenanl aux personnes Egdes
et adolescents - Supprimer le rhum pour les enfants
et pellis enfants

Quantités prévues pour 100 adultes

Fromage blanc maigra 8 kg Raisinssecs......... 1kg
Cufs............ P 20 Rhum,............ 0,250t

- Falre macérer les raisins secs dans le rbum,

- Séparer les jaunas des blancs ¢'cauls.

- Introduire les jaunes dans le fromage blanc et bien
mélanger.

- Battre les blanes d'eeuts en neige ferme et les incarporer
au mélange fromage blanc et jaunes.

- Senvir trés frals.

N.B.: Cette préparation sera réalisée dans les 2 heures

qui précadent sa consommation,

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
V.P.0. - FEGULENT - FRUIT QU LEGUME CRU

FRODUIT LAITIER

ile de la Martinique

_Toute galaon - Plat convenant & tous convives
Quantités prévues pour 100 petits enfants

Lait concentré non
sucré ...... 4 btes de 3 kg (Eufs..
Noix de coco rapée.. 1kg Sucrs.

- Préparer un caramel avec 0,500 kg de sucre et en napper
les moules & manqué,

- Battre les ceufs en omelette, Ajouter le lait, 1 kg de sucre
et la noix de coco.

- Répartir I'apparel dans las moules caramétisés.

- Guire zu bain-marie & four chaud pendant 40 4 456 mn.

~ Démouler avant refroidissement complet.

COMPLEMERT DIETETICQUE DU MENU
V.P.0. - FECULENT - FRUIT O LEGUME CRU

L

PRCDUIT LAITIER

fMillc shake au caramel

Toute saison - Plat convenanl & ious convives
Quantités prévues pour 100 edolescents
Leit concentre.non Créme dessert au

sueré e 2btes e 3 kg caramel........ Z btes 371
Eau froide....... sieres 51 Glagons

- Mélanger les Ingrédients au mixer.

- Ajouter les glagons.

- Servir dans des verres ou dans des coupes, sl possible
avec des pailles!

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MERU
¥.P.0, - FECULENT - FAUIT QU LEGUME CRU
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PRODUIT LAITIER PRODUIT LAITIER

FEOULENT FECULENT

Petit pot corinthien

Toute salson ~ Plat convenani aux aduites el personnes dgdes
Supprimer le Thum pour les enfanis et pelits enfanis

Mousse glacée au cafe

Toute saison - Plat convenant 2 fous convives

Banane au citron . Banane des tropiques

Toute saison ~ Plat converant & tous convives

Toute zalson - Plat canvenant aux personnes agées et

Quantités prévues pour 100 adolescents " Quantités prévues pour 100 aduites adolescents - Supprimrr le rhums pour leg entants
f 1
Eromage blane ..... 12kg Suere...-... tvieeees 1kD Quantités prévuss pour 100 sduMtes | Bananes ... 12kg Sucre . ) e1 pellts antants
EUlS .. oennee ot 30 Extrait de cate ... 03001 Laitoenns 401 S aeeenens H Gitrons 1kg Eau.... Quantités prévues pour 100 adultes
, Suere . " 1xg Raisins s6CS... | Bananes . 15 kg {100 pces}  Ch

_ Batre e tromage blanc avec e SUGE ot les jaunes Farins .. “i'agp kg P ) ] Soce 9 : 91 k; Eascolat..

o ceufs. . Vanitie . - Faire un sirop de suere, vanile ooin.s - 0:020 ke Rhu;n‘ -----
- Parfumer cette préparation baius avac Textrait de caté I

- Sp[uch:r s(tcouper o5 bananes en rendelles. Las arroser
u jus de citron. puis du sirop. - Préparer le si { i
L e [) parer le sirop avec Peau, le sucre gt la vanille.

- P_aler les bananes et les faire pocher 3 m
sirop an ébullition; les égoutter gt les dresse:l dc‘aanlsiai:
plats da servics.

- Faire fondre le chocalat dans le sirop.

- Vgrser cetta préparation sur les bananes.

- Arroser de rhum bien chaud et faire flamber.

- Faire ganiler les raising secs dans e rhum.

- Préparer la créme patisslere ménagare (faire bouillir 18
Tait varillg, travailler le mélange farine, sucre, Jaunes
deeufs, hors du feu incorporer progressivement le lait
vanlllé bouiliant, remetre la créme sur feu doux sans
cesser da remuer jusqu'a ebullition).

- Monter les blancs d'ceufs en neige st les ingorporar.

. Introduire les raisins secs imbibeés de rhum.

_ Mettre au frais 1 h avant de sarvir,

puis incorparer les blancs montés an neige.
- Hapartir ce dessert dans ¢es coupelles individusiles el
meltre & glacer une &U deux heures avant le service.
N.B.: Cotte préparation sera confecticnnée dans les 2 heures
que précedent e repas. .

e
COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU

; y,p.0. - FEGULENT - FAULT QU LEGUME CRU

FECULENT

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
\.P.0. - FECULENT - FRUIT OU LEGUME CRU

COMPLEMENT DIETETICUE DU MENU
V.P.C. - PRODUIT LAITIER - FAUIT OU LEGUME CRU e TR it o L

V.P.0, - PAODUIT LAITIER - FRUIT OU LEGLUME CRU

FECULENT FECULENT

FEGULENT

Banane caramélisée
aux amandes

Toute salson - Plat convenant & tous convives

Banane bonne femme

Toule salson - Plat convenant 3 tous convives
Quantilés prévuss pour 700 petits anfants
Bananes ... 8kg (50 poes)  BEUMMS ......-ehee 0,250 kg

Cake russe

Toute salson - Plat convenant 4 tous convives

Quantités prévues pour 100 adofescents
Fromage bianc ... 2.500 kg

Clafoutis aux cerises

Printemps - Plat convensat & tous convives
Quantités prévues pour 100 enfants

. I Levure chimique.., 8,125 k "
| Compote de pomme 1 bta 5/1 Quantités prévies pout 100 nfants BOUITE . ....vveree 0250k EUIS.ooeenes e Fadne ..o 1600 kg Cerises (nolres, de préfé-

. Bananes . 15 ko (100 poes)  Suare..-. L. kg - Sucre . 0,500 kg  Fruits confits hachés 1 kg A oo BF 0 rENCE) Leel & kg
| - Gouper les bananes en deux dans 16 Sens de ia longueur, MAargaring ..... ..+ 0500kg Amandes effilées . 0500 kg Farine 3kg Raisins secs 1k cviaee.. 0800Kkg  CGufs.......... 35
. Las disposer sur les plagues graissées. A cers g Sel .

- Aecouvrir aves la compote de pomme.
- Ajouter des noisettes de peurre.

- Cuire 20 mn & four doux.

- Servir chaud.

. Faire dorer 3 four doux les amandes effilées.

- Eplucher les bananes, les coupsr en 2 dans le sens de |a
igngueur.

_ Faire fondre la matiére grasse dans une sautause ety
faire revenir las fruits. !

- Disposer les fruits au fur et & mesure sur les-plats de
service. Les recouvrir d'amandes grillées.

- Préparer un caramat blond et liquide et en napper es

fruits au moment du service.

- ga’rnol]ir lo beurre et le travzilier avec le fromage blanc
uis ajouter [e sucre. Répartir la levure chimigue dans |
puls ; ; la mélangeant.
co;rf'i?:s IrTac‘;:z;:Letrr:IL;?rrIgastlelgesment ceufs, farine puls fruits Dé[aygr petlt & petit la pite avac lo lalt de fagon 4 obte-
- Graisser et fariner les rnaufes avant de ve T B O e o b o
rser la péte. - ; i
Mettre & four moyen pendant 3/4 d’heure. - \Efgrusaeli't?ar :;tlgvse‘:r![esscner;_ses. n garnir les plats & gratin.
es cerises.
- Cuire & four chaud environ 49 mn.
- Saupoudrar de sucre.
- Semvir froid ou chaud.

Falre un puits avec la farine. Ajouter les caufs battus en

: COMPLEMENT DIETETICUE DU MENU COMPLEMENT DIETETIOUE DU MERU COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU R
: v.p.00, - PRODUIT LAITIER - FRUIT OU LEGUME CRY MLEGUME A VP, - PRODUIT LATTIER - FRUTT OU LEGUME CTY RO TAER - T 0 0y

3 VPO, - PRODUIT LAITIER - FALIT QU LEGUME CRU

i
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FECULENT

Clafoutis aux poires

Totte salzon - Plat convenant & tous convives
Quantités prévues pour 100 personnes dgées

Farine ..... veae. 1,600kg  SUCFE . ovv-iavens 0,250 kg
Lalt . . 41 Sucre glace ...... 0.250 kg
CEufs 30 Beurrg ........... 0,350 kg

POHES +vvemirannens ‘6kg  Sef

- Battre 'es ceufs entiess et lo sucre semoule. Incorporer
Ia farine.

- Verser peu 4 peu la lait tiede en battant toujours. La
pite doit avolr la consistance d'une pite 2 belgnets.
Ajoutar Ia matiére grasse fendue.

- Dispeser sur les plats graissés les poires coupges en
lamelles, Verser la pate et cuire & four chaud anviren
40 mn. .

- Saupoudrer de sucre giace en fin de culsson.

COMPLEMENT D:ETETIQUE DU MENU
\LP.0. - PRODUIT LAITIER - FRUIT OU LEGUME CRU

PECULENT

Crolte abricols

Touts galson - Pla convenant 2 toua convives
Quantités prévues pour 100 adofescants

Painde mie ........ 100 tr  Margaring........ 0,300 kg
Abricots au sirop 2 btes 3/1
{oreliions rangés)

~ Becueiilir le sirop des boites et [a faire réduire.

- Faire rapidement dorer jes tranches de pain de mie dans
0,250 kg de margarine.

- Les ranger dans des plaques graissées,

_ Placer sur chaque crolte 2 orelllons d'abricot,

- Napper avet |2 sirop réduit.

- Maintenir au chaud jusqu'au service,

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
V.P.0. - PRODUIT LAITIER - FRUIT OU LEGUME GRU

FECULENT

Flan normand

Toute salson - Plat convanant & tous canvives
Quantités prévues pour 100 enfants
Pite brisée

Falinge v.oovvremcennn 4%g Margarine........ 1,500 kg
Sel

Apparell & créme renversée

Lait L4 Suere......... ... 0,500 kg
Euts as .
Gaornllure

Pommes .......... kg Cltrons .......... G500 kg

Gelée de pommes 1 bte 4/4

- Préparer la pite brisée et foncer jes tourtiéres.

- Eplucher, couper en lamailes et cltrenner les pormmaes.

. @arnir les fonds de tarte et commencar la culsson.

- Préparer I'apparell 4 créme renversée ot le verser dans
Jes tourtigras.

- Terminer la cuisson (10 mn}.

- Napper de gelée de pommas.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
V.P.O, ~ PRODUIT LAITIER - FRUIT DU LEGUME CRU

FECULENT

Fruits déguisés

Toute salson - Plol convenant aux adolescents
et personnes dgées - Supprimer les atcools
pour petits enfants et enfants

Guantités prévees pour 100 adultes
Cerneaux de noix 0,500 kg Poudre d'amandes... 2kg

Dattas ....- 1kg Sucreglate ... . 2kg
Pruneaux 1kg  Kirseh ,...os 0,100 1
RAUM ... ... 0,0501 Essence de catéd .
Colorants alimantaires vert

at rose

Dénoyautar les pruneaux et les dattes.

Préparer la plte d'amands en {ravaillant au mortier le sucre

glace et la poudre d'amandes.

- Prélever 1/3 do la pate ainsi obtenue et Incorporer le
rhum et l'essenca de café,

- Réserver cette préparation pour fourrer les corneaux de
nolx,

- Incorporer le kirsch dans les 2/3 de 1z pite d'amandes
restante. Séparer cotte rasse en deux parties égales et
colorer I'une en rose pour les pruneaux, l'autre en vert
pour fas dattes A 'aide des coiarants dilués dans da l'eau.

- Fourrer les fruits pour leur radonner leur forme initiale.

COMPLEMENT DIETETIQUE PU MENU
\.O.P. - PRODUIT LAITIER - FRUIT OU LEGUME GRU

FECULENT

Galopins

Toute zrizon - Plat converant 4 tous convives
Quantitds prdvues pour 100 personnes fgoes

Pain briaché . 2kg (Eufs...... pevaare, 20
Lait,...... . 21 Huile pour friture .. 05001
Sucre ........ e 0250 kg

Vanille

- Mouiller le pain bricchd avec le lait vanillé puis I'écraser
dans les ceuls battus en omelette pour obtenir une pate
homaogane d'une consistance plus épaisse que calle d'une
pate a crépes.

- Pour la cuisson des gakopins, procéder comme paur celle
des crépes: verser des patites quantités de pite dans une
sauteuse graissée de mzaniére & reconstituer des galettes
de la grosseur d'une tranche de pain. Faire dorer ces
galattes sur les deux faces et les servir saupcudrer de
sucre semgolia.

COMPLEMENT DIETETIQUE D12 MENU
V.P.O, - PRODUIT LAITIER - ERUIT QU LEGUME CRU

FECULENT

Gateau & Pananas

Toute szizon - Plet ¢convenant & tous convives
Quantitss provues pour 100 personnes dgées

Bucre {pour Ananas en tr.. 2 btes 311
caramei) . 0,500kg Levure chimique 0,100 kg
vaee 30 Suere. .. .. 0,500 kg

05001 Farine .. .. 1500 kg

- Caraméliser les moules 4 manqué,

- Mélanger les ceufs, 'huile, la sucre. Ajouter la farine el
ia fevure.

- Ranger les anamas dans lss moules caramélisés, ies
recouvrir de pate.

- Laisser culre 30 mn & four mayen,

- Arrasar avec le {us d'ananas.

~ Démouler.

- Servir frais.

COMPLEMENRT DIETETIQUE DU MENY
VR0, - PRODUIT LAITIER - FAUIT QU LEGUME CRU

FECULENT

Giateau ardéchois

Touta salson - Plal convenant & tous convives
Quantités prévuas pour 100 parsonnss 4gées

Euls, e 25 Farine .. . 1kg
Créme de marrons 1 bte 5/1  Beurre ., 0,500 kg
BUCTB .. evenannnan 0,500kg Chocolat.. ... 1kag

Levure chimique.. 0,100 kg

- Mélanger ceufs e sucre. Y incorperer la farine lamisée
avec la levurs.

- Travailler beurre et chocolat au bain-marie jusqu'a
consistanee pateuse.

- Ajouter & ce mélange la créme de marrans et lier les
deux préparations.

- Chemiser des moules assez profonds (moules & cake,
4 génoise ou & savarin) at verser la pate jusqu'a mi-
hauteur.

- Metire & four moyen enviren 35 minutes.

- Laisser tigdir les gateaux avant de les démouler.

FECULENT

Gateau aux clémentines

Hiver - Piat convenand & tous convives
Quantitgs prévues pour 100 adolascants

1kg Farine .. .. Skg
1 kg Leavure chimique.. §,100 kg
40 Clémentines......... 7Kkg

~ Travailler énerglquement fe beurre et le sucre avant
dincorporer les ceufs entlers, 12 lavure, Ia farine tamisée
et quelques pincdes de sel,

- Mouiller la pate obtenue avec le jus d'un Kkilo de clé-
maentines,

- Tapissar la fond des moules 4 génoise de papler d'alumi-
nigm.

- Disposer les tranches de clémentines et verser |a péte.

- Faire culre & Tour chaud pendant 46 minutes environ,

-~ Démouler et laisser ralroidir sur grilie avant de servir.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
¥.0.0. - PRODUIT LAITIER - FRUIT OU LEGUME CRU

148

.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENY
V.P.0. - PRODUIT LAITIER - FRUIT OU LEGUME CRU

ST




FECULENT

Clafoutis aux poires

Toute salson - Plat convenant 4 tous convives
Quantités prévues pour 100 personnes sgdes

Farine SUCKE . cvvranmns 0,250 kg
Lait ... Suera glace ...... 0,250 kg
Eufs. . Beurra .........-. 0,350 ko
Poires .. Sal

. Batire ies ceufs entiars et le sucre semoule. Incorporer
1a farine.

- Varser peu 4 peu le fait titde sn battant toujours, La
pite doit avoir la consistance d'une pate i beignets.
Alouter fa matigére grasse fondue.

- Dispeser sur les plats graissés les poires coupées en
lameiles. Verser lz pate ot cuire & four chaud environ
40 mn- .

- Saupoudrer de sucre giace en fin de cuisson,

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
v.P.0. - PROBUIT LAITIER - FAUIT OU LEGUME CRU

FECULENT

Crotte abricols

Youle solzon - Plat convenant 2 tous canvives
Quantitds prévuss pour 100 adclescents

Pain de mie ........ 100 tr Margarine.......- 0,300 kg
Abricots au sirop 2 btes 3/1
{oreillons rangés)

- Recueillir 1o sirop des boites et |a faire réduire,

- Falre rapidement dorer les tranches de pain de mie dans
0,250 kg de margarine.

« Les ranger dans des plaques graisséas.

- Placer sur chague grodite 2 oreillons d'abricot.

- Napper avet le sirop réduit.

« Mainterir au chaud jusqu'zu service.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
v,p.0. - PRODUIT LAITIER - FRUIT QU LEGUME GRU

FECULENT

Flan normand

Toute salson - Pial convenant A tous conylves
Quantités prévues pour 100 enfants

Pite brisée i .

Farine ....-.... ..... 4&kg Margarine...,.... 1,500 kg
Sel

Apparell & crime renversbe

Lait ... L. A1 Suere......... ... 0500kg
CEuls 35 .
Gernfture

Fommes ....... v.... Bkg Gltrons .......... 0,500 kg

Gelée de pommes 1 bte 4/4

- Préparer la pate brisée ot foncer s tourtiéres,

« Eplucher, couper en lamalies et citronner les pommes.

. Garmir les fonds de tarte et commencer la cuisson.

- Préparer iappareil & créme renversée at le verser dans
les tourtiéras.

- Terminer Iz culsson (10 mn),

~ Napper de gelée de pommes.

COMPLEMENT DHETETIQUE DU MENU
V,P.Q. - PRODUIT LAITIER - FRUIT OU LEGUME CRU

FECULENT

Fruits déguisés

Toute satyon - Piot convenan) aux adolescents
ot personnes Sudes « Supprimer les afeooks
pour petlts entants et entants

Quantités prévues pour 100 adultes
Cerneaux oe noix 0,500 kg Poudre d'amandes... 2kg

wevieei. 1kg  Sucreglace ......... 2kg
. 1kg HKirseh ..oovaneens 0,100 1
Rhum ..., .... 0,050} Essence de café
Colorants alimentaires vert

et rose

- Dénoyauter fes pruneaux et les dattes,

- eréparer |a pite d'amande en travaifiant au montier le sucre
glace et Ia poudre d'amandes,

. Préiever 1/3 de la pate ainsl obtenue et incorporer le
rhum et Pessence de calé.

- Réserver ¢atte préparation pour fourrer les cerneaux de
nolx.

- incorporer le kirsch dans les 2/3 de la pate d'amandes
restante. Séparer cefte masse en deux parties égales at
colorer 'ume en tosa pour les pruneaux, I'autre an vert
pour les dattes & I'alde des colorants dilués dans de l'sau.

- Fourrer ies fruits pour leur redonner leur forme initiale.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MERU
V.C.P. - PRODUIT LAITIER - FRUIT OU LEGUME CRY
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FECULENT

Galopins

Toute salson - Plat convenant & tous convives
Quantitds prévues pour 100 personnes &géas
Pain bricché o2k Eufsiaiiaiiiiaiiien,. 20
Lalt....... .. 21 Huile pour friturg .. 0,500
Sugre . 0,250 kg
Vanille

- Maouiller le palr brioché avec le lait vanillé puis ['écraser
dans [es ceufs battus en omelette pour obtenir une péle
homogéne d'une consistance plus épaisse que celle d'une
péte & crépes.

~ Pour la cuisson des galoping, procéder comme pour celle
des crépes: varser des petiles quantités de pate dans une
sauteuse graissée de manidre 4 reconstituer des galettes
de la grosseur d'une tranche de pain. Faire dorer ces
galettes sur les deux faces et les servir savpoudrer de
sucre semotle.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
V.P.Q. - PRODUIT LAITIER - FRUIT OU LEGUME CRU

FECULENT

Galeau 2 Fananas

Teule saison - Plat convanant & tous convives
Quantités prévues pour 100 personnes §gées
Sucre (pour Ananas en tr.. 2 btes 31

caramel) ......... 0,500 kg Levure chimique 0,100 kg
tereeieans 30 Suere.......... 0,500 kg
............. 0,500! Farine ......... 1,500kg

- Caraméliser les moules & mangue.

- Mélanger les caufs, 'uile, le sucre. Alouter [a farina at
la levure,

- Ranger lag ananas dans les moulas caramélisés, les
recouvrir de pate.

~ Laisser culre 20 mn & four moyen.

- Arroger avec le jus d'ananas.

- Démouier.

- Sarvir frais.

COMPLEMENT DIETETIGUE DU BAENU
V.P.O. - PROGDUIT LAITIER - FRUIT OU LEGUME CRU

FECULENT

Gateau ardéchois

Toute salson - Plat convenant & tous conviver
Quantités prévues pour 100 personnes 4gées

[ 11 -, 25 Farire .. .. 1kg
Créme de marrons 1 bte 5/1  Beurre ... ... 0,500 kg
SUCI8 .. ciaveseas 0,500 kg Chocolat............ Tkg

Levure chimique.. 9,700 kg

- Mélanger ceufs et sucre. Y Incorporer [a farine tamisée
avec la lsvure.

- Travailler beurre et chocolat au bain-marie jusqua
consistance piteuse,

- Alouter & ce mélange la créme de marrons et lier les
deux préparations.

- Chemiser des moules assez profonds (moules a cake,
A pénoise ou a savarin} et verser la pite jusqua mi-
hauteur,

- Mettre & four moyen enyiron 35 minutes.

- Laisser tiédir fes giteaux avant de les dématier.

FECULENT

Gateau aux clémentines

Hiver - Plat cenvenant & lous convives
Quantités prévuas pour 100 adolescants

Sucre .. .. 1¥g Faring ...coiiaeveo.. 5kg
Beurre . 1kg Levure chimigue.. 0,100 kg
Euls. - 40 Clémentines......... T kg

Sel

- Travailler énergiquement le beurre et le sucre avant
d'incorporer les ceuts entiers, 1a levure, la farine tamisée
et quelques pincées de sel.

- Moulller [z pAte obtenue avec le jus d'un kilo de clé-
mentines.

- Tjaplsssr le fond des moules A génoise de papier d'afumi-
nlum.

- Dispaser les tranches de ciémentines et verser la pate.

- Faire cuire & four chaud pendant 40 minutes enviren.

- Démouler et laisser refroidir sur grille avant da servir.

COMPLEMENT DIETETIQUE DtF MENU

V.P.0. - PRODUIT LAITIER - FRUIT OU LEGUME CRU

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
V.P.O. - PRODUIT LAITIER ~ FRUIT OU LEGUME CRU
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FECULENT

' - - L] =
Gateau a 'huile
Toute salson - Plat convenant a tous convives
Guantitss prévies pour 100 adofescents

Faring ..... . 2kg Huile ....... {0,400 1
Lait... . o1 Ceufs.. Lo 20
Sucre 0,500 kg Levure chimique.. 0,100 kg

Sucre vanills ..... 0,100 kg

- Tamizer la farine en y introduisant la levure chimique.

‘_ Faire un puits gt verser tous les autres Ingrédients.

- Homogénglser la pate et la réparlir dans des moules a
génoise préalablemant graissés,

. Cuire 2 four moyen pendant 15 A 30 mn.

- Servir froid.

v.p.0. - PRODUIT LAITIER - FRUIT QU LEGUME CRU

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU J

FECULENT

Gateau aux pommes
Toute salson - Piat convenant & tous convives

Quantités prévues pour 100 petits snfants
POMMEs sorerromnnnn skg Euls .. 30

Farlne ..... . 1.250kg Lait... . 31
Sucre . - .. 1kg Gitrons {jus) ......-- 1 kg
BEUTTE ..anneener 0050 kg

Gel

- Mélanger la farine, 0,750 kg de sucre, les ceufs, le fait et
ie sel.

- laisser reposer |a pate. . .

- Eplucher ies pommes; les couper en quartiers; citronner
st ranger sur les plaques graissées.

- Verser la pate sur les pommes. ;

- Saupoudrer avec lo reste de sucre. Faire cure 30 4
40 mn & four chaud.

- Servir froid.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
V.P.0. - PRODUIT LAITIER - FRUIT OV LEGUME CRU

FECULENT

Nid douillet

Toule zalgon - Plat canvenan! & tous convives
Quantités prévues pour 100 enfants

Géateau
Faring ........... 2500 kg Sucre...
Eufs.... ceisraaa- B0

Levure chimique .. 0,125 kg

Garnlture

Créme dessert au

carame! ......... 1 bte 5/1 Petits ceufs au sucre 1 kg

- Mélanger la farine, la levure et le sucre. Y incorporer
les ceufs battus, le beurrs fondu etI'huile jusgu'a obtention
d'une pata lisss.

- Versar ia préparation dans les moules a mangué graissés.

- Faire culre 30 mn environ & four moyen.

- Démouler tigde et laisser refroidir.

- Fourrer et napper le biscuit avec la créme dessert, i
décorar de petits ceufs.

COMPLEMENT RIETETIQUE DU MENU
V.P,0. - PRODUIT LAITIER - FAUIT OU LEGUME CRY

Y,P.0. - FECULENYT

Omeletie aux bananes

Toute salson - Plat convenant A tous convives
Quantités prévues pour 100 parsonnes §gées
150G Suera. vee- 0,500 kg

Margating ........ 0.500 kg
Set

Citrons ...
{non traités)

- Falre rovenir dans la moiltié de la matidgre grasse les
bananes coupées en rondelles.

- Les saupoudrer avec la moitié du sucra et les laisser
caraméliser. X

- Batire lgs coufs avec le zoste des citrons et un peu da sel.

- Avant de replier les omeleties, ajouter fes bananas cara-
melisées.

COMPLEMENT DIETETIOUE DU MENU
PRODUIT LAITIER - FRUIT QU LEGUME GRU

FECULENT

Gateau des iles

Totite salson - Plal convenant & tous convlves
Quantités prévues pour 100 adolescents

\iiaw... 20 Levure chimique.. 0,060 kg
.. 0500kg Farine ..........ee- 1Xg
Garniture
POMMES corvrvarenan 6 kg

Margaring ,....... 0,400 kg Eufs..... -
Moix de coco rapée 0,750 kg

La phle

- Travaiiier les ceufs et la sucre en poudre,

- Ajouter a farine, la tevure et la sel, .

- Graisser jes moules'a manqué, y verser \a pata.

- Eplucher et couper les pommes on jamelles. Les disposer
sur la pate. Falre culre 20 mn & four tleda.

1a garnlure

. Faire fondre la margarine et la travailler avec ie sucre, les
ceufs et la noix de coct ripée. Napper le gdteau de
catta préparation et remetire &u four 1/4 d'heura.

COMPLEMENT DIETETIQUE BY MENU
¥.2,0. - PRODUIT LAITIER - FRUIT OU LEGUME CRU

FECULENT

Gateau de mais au potiron

Aulémne - Hiver - Plat convenant & tous convives
Quantitss prévuss pour 100 adolescents

Fécule de mais ... 1,800 kg Sucre..........-. 0,500 kg
Potiran ..... AR, .. 6kg Margaring........ 0,100 kg

- Eplucher et soupsr en d&s le potiron.

- Culre le potiron & V'eau salée, le passer au presse purée.

- Délayer la fécule de mais dans l'eau de culsson du
potiren, ajouter le sucre, 2 margaring et enfin ia purée.
(La péte doit faire te ruban.} o

- Répartir catle préparation dans des moules & biscults
graisses.

. Mettre 2 cuire 30 mn environ 2 four moyer.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENY
V.0, - PRODUIT LAITIER - FRULT OU LEGUME CRU
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FFECULENT

Oreilietics

Toute salson - $lat convenant & tous convives
Quantités prévues pour 100 pelits enfants

Faring ....oevr-vsion Tkg Suere......... . 0,200 kg
Beurra 200 kg Sucre glacs . . 0,200 kg
Eus. . . 12 Sel - Fleur d'oranger

- Mélanger et pétrir; farine, beurre liédi, sucre et ceufs;
Ajouter set et flzur d'oranger,

- Laisser reposer cette pate durant 2 h au minimum.

- L'étendre au roueau sur 2 & 3 millimétres d'épalsseur.
Découper des rectangles avec la rouletie cannelde, de
3 cm sur 8 om. Pratiquer au centre une pefite incision
dans le sens de la langueur at y passer fun des bouts.
Tirer pour former un nceud. Mettre les oretllettes dans
Ia friture bien chaude, faire dorer et égoutter.

- Saupoudrer de sucre glace.

- Servir chaud ou frold,

COMPLEMENT DIETETICUE DU MENU
PAGDUIT LAITIER - FRUIT DU LEGUME CRU

FECULENT

H y
Pain d’Espagne
Toute salzon - Plat convenant & tous convives
Quantités prévues pour 100 enfents

. 2500 kg oo 0,500 kg
ceiees 50 0,500
. 0,500 kg Checolat 4 croguer 0,500 kg
. 0100 kg Vanille :

- Travailler les jaunes d'ceufs et ie sucre. Ajouter la farine
puis {'huile, fe lait, 14 vanille et enfin les hlancs en naige.

- Graisser des moules avant de verser la pate jusqu'au
1/4 de la hauteur des moules.

- Falra cuire 45 mn & four moyen.

- Apras cuisson napper ces gateaux de chocofat fondu.

- Démouler & froid.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
V.p.0. - PRODUIT LAITIER - FRUT QU LEGUME CRU

—
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FECULENT

Rombotte

+oute salson - Plat convenant 2 tous cenvives
Quantilés prévues pour 100 parsonnes gdes
Faring -..-- P ... S5kp Sucre..... peeenen ¢,300 kg

Lait.. 1,500 } - Pommes ... Skg
Bl ...ouoneeaennee 05001 CHrons ...c.vee- 1kg
Levure boulangers 0,300 kg (Bufs......enne sree. 20
Cannslle

. Travailler 'a farine, le sucre ot ja levure délayée dans
'eau tiede.

- Laisser reposer 2 h. .

- Retravailler ceite pate en ¥ incorporant les ceuls, e
peurre fondu et 1a cannelle.

- Laisser reposer une 1/2 n.

- Eplucher les pommes, les citronner. .

. Dresser la pite dans des plagues gralssees, Y disposer
les pommes.

. Laisser cuire 45 mn & four moyen.

COMPLEMENT DIETETIQUE PU MENL
v.p.0. - PRODUIT LAITIER - FRUIT OU LEGUME CRU

FECULEN
S

-
trondel aux pommes

Toule salson - Plat convenant 4 tous convives

Quantités prévues pour 100 personnes dgées
Pale
Faring ..oveeans .. 2500kg Euls....o.ee- Sieves L 0
Huile pour friture .. 0,150 Sel

g;:r::‘el;e Thy SUCTE....-eeveres 0500 kg
Raising de Corinthe., 1kg Nolx hachées . 0,100 kg
Bousre -v.ovarr-n 0,100 kg Sucre glace .-...- 0,200 kg
Cannelle

Phte

- Dans une terrlng, verser ta farine tamisée.

- Faire un puits et mettra 'huile, les ceufs et 1/2 verre
d'zay tiede. .

_ Travailler le tout pour obtenir uné pite homogéna el
melle.

- Laisser reposer celle-ci1h environ.

Garnlture ! i

- Eplucher el couper les pornmes en tranches minces.

- Ajouter [as raisins da Corinthe, 1a cannelle, le sucre,
les noix hachées et la beurre fondu.

- Bien mélanger e toul. )

. Etendre ia pate an forme de rectangle sur uneé tras fine
apaisseur. Etaler la garniture sur la p?te. Former fjes
rouleaus assez épais et fterme’ caux-ci aux extrémités
an pressant fortement. : .

- Mettre 2 four chaud sur 18l graissée 30 mn environ.

_ Servir saupoudré de Sucre giace. .

GOMPLEMENT DIETETIOUE RU WENU
y,P.0. - PRCDULT LAITIER - FRUIT OU LEGUME CRU

FECULENT

Tarte au chocolat

Toute aztson - Plat convenant & tous convives
Quanlitds prévues pour 100 adolassents

Péite sablée

Faring .............- 4kg Sucre.. wiiieea- 3,500 kg
Margarine . iiire. 2kg CEufs.. vaeens 13
Gamiture

Chocolat & croguar.,, 3kg Creéme fraiche . ... G150 1
Beurre ...ia.n- 0,500 1  Amandes effilées . 0,500 kg

Extrait de café. 01001

- Préparer la pate sablée, garnir les tourtiéres ot faire
cuire a blanc.

- Faire fondre & feu trés doux le chocolat.

- Ramolliv le baurre avec la créme frajche et incorporer le
chocolat fondu et fextrait de café.

- Sans cesser de travailier fa péte, incorporar fes amandes
affilées.

~ Garnir les croltes et les entreposer environ 1 heure
au irais avant le service.

COMPLEMENT DIETETIGUE DU MENU
.P.0. - PRODUIT LAITIER - FAUIT OU LEGUME CRU

FECULENT

Tarte a la confiture

Toute salson - Piat convenant 4 tous convives
Quantités provues pour 100 petits enfants
Pite brisée
Farine ..
Eau - Sel
Garnlture
Gelde de groseilles 1 bte 51

4ky Margarine........ 1.500 kg

- Fajre una pate brisée avec farine, sel, margarine ot eau. La
\aisser reposer. Abalsser la péte, toncer les tourtidres.
Piquer, faire cuire & blanc jusqu't ce que la pate sait
formne.

- Garnir les fonds de tarte avec la confiture. Passer au four
5 minutes.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
V,P.0. - PRODUIT LAITIER - FRUIT OU LEGUME CRU

FEGULENT

. . £y
Tapioca a forange
Toute galgon - Plal convenant & lous convives
GQuantités prévues paur 100 aduites

Jus d'orange frais ou Gelée de groseiiles 1 be 4/4
surgeld reconstitué ... 151 Deurre (fasultatif) 0,500 kg
Tapioca. ... L, 2kg Sucre ..oieeees s 1 kg

- Faire culre le laploca dans le jus d'orange.

. Sucrer en fin de cuisson Incorporer e beurre dans i
mélange encore chaud, o

- Répartir colte préparation dans des rameguing individuels
ot napper de gefée de groseilies.

- Servir frais.

COMPLEMENT DIETETIQUE Y MENU
V.P.0. - PRODUIT LAITIER - FRUIT OU LEGUME CRU
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FECULENT

Tarle a la banane
et aux fraises

Printemps - Eté - Plat canvenent & tous convives
Guantités prévues pour 100 adolescents

pate sablée ik Bt "
Farne ...... ] ufs....- v .
Margarine ... akg Sucre... ... 1,500 kg
Garnlture

Fralses .cooaevmne 2kg Bananes ..... ... 1,500 kg

Gelée da groseilleé.ﬂn .bta 4/4

~ Préparer 1a pate sablde. o

. La laisser reposer et I'étendra sur 1/2 cm d'épaisseur.

_ Garnir les fourtiares &t mener Ja cuisson & blanc,

- Laver, équeuter les fraises.

- Couper les bananes en rondelles.

- Disposer les fruits sur la pate froide et napper de gelée
de groseilles.

. Pagser au four chaud 5 mn.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU

V,P.Q. - PRODUIT LAITIER - FRUIT OU LEGUME CRU

| Feeuer Tapie a Porange

Toute salson - Plat convenant & tous convives

Quantités prévues pour 100 personnas agdas
Phte brisée !

Faring ......oveveens 4kg Margarine........ 1,500 kg
Sel - Eau

Garniture

Euls...

25 Beurre........... 0,500 kg
Sucre . ., 1kg Oranges . .. Bkg
Poudra damande 0,500 kg  Sucre
J=E:1E SUPPRIRNN e 15000

. Etendre la pate brisdae dans es moules.

- Pour lg eréme: battre les jaunes d'ceuls avec 1,500 kg
de sucre et la poudre d'amandes.

- ¥ ajouter le beurre en pommade, l& jus de 8§ oranges
et laur 2ests (s elles ne sont pas traitées}).

Bien remuer le tout et ajouter alors fes blancs d'esuls
battus.

- Verser la créeme dans les crodtes el {aire cuire environ
1/2 h & four moyen,

- Gouper ie reste des oranges (lavées) en tranches trés fines
partagées ensuite en guaris. Les faire pother dans l'eau
boutllante sucrée {on utilise 2 kg de sucre et 1,500 |
d'sau environ et an procéde en plusieurs fols) les tranches
sont retirées du sirop lorsquelies sont translucides.

~ Pour la geeniture: on dispose ces quarts de tranches
sur les tartes et on les rapasse au four 5 mn. Le sirep

trés réduit est alors versa sur fa surface. Laissar reiroidir
avant da servir.

COMPLEMENT DIEYETIQUE DU MENL
\LP.O - PRODUIT LAITIER - FRUIT QU LEGUME CRU

FECULENT

Tarie aux pommes

Toule saison - Plat convenant a tous convives
Gruantités prévues pour 100 aduftes

Pite brisee

Farine .. Margaring .,...... 1,500 kg
Sel - Eau -
Garnliure

POMMES 1 cvvinernen Bkg SUCKE ......o.ooisees 1 kg

- Faire une pate brisée. Laisser raposer,

- Eplucher les pommes {choislr une variété {fondante
et parfumée).

- Garmir les tourtibres de pate (plats pour 6, B ou 10 selon
les cas).

- Disposer les tranches épaisses de pommas en les

chevauchant.

Meitre 4 four chaud (saupoudrer de sucre 10 mn avant

{a fin de la cuissan).

- Servlr rafroidi.

COMPLEMENT DIETETIGUE DU MENU
V,P,0. - PRODUIT LAITIER - FRUIT OU LEGUME CRU
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FECULENT

Tarle aux quetsches
a Falsacienne

Eté - Aulomne - Plat convenant & tous convives
Quantités prévues pour 100 adolescants
Phte brisée
Faringe ..<.....-. ... 4kg Margarime....... . 1,500 kg
Eau - Sel
Garnlture
Quetsches .......... kg Lail
Farineg ... , 0800 kg Sucre.......
EUS . irneernns seeees 12 .

ceee. 150010
.. 1kg

- Faire une pAte brisée, Leisser reposer.
- Laver el dénoyauter ies quetsches.
- Etendre la pate au rouleay et en garnir ies plagques.
- Ranger les quetsches sur la pate.
- Passer au four chaud 10 mn.
- Pencant ce temps préparer (a Halson farine, ceufs,
sucre et fait.
- \erser cette préparation sur les tartes garnies et
remetire au four 30 mn enviran.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
v.P.0. - PRODUIT LAITIER - FRUIT OU LEGUME CRU

FECULENT

Baurrs ...
Sucre ..

Tarte suisse

Toule saizon - Plat convenant 4 lous convives
Ouantités prévues pour 100 enfants

L. 0BC0kg EulS....eiiiiiienians
. 0500 kg Levure chimique

Farlne ... vo... 1,200 kg Pommes ........
Sucre glace ...... 0100 kg
vanille

Battre les ceufs en omelette,

Ajouter le sucre et la vanille.

Travalllar ionguament ce mélange avant d'incorporer le
beurre fondu puis la farina et la javure chimique.

Répartir 1a pite dans des moules beurrés et farinés.
Disposer les pommes &n grossas tranches sur le giteau.
Mettre 4 four moyen pendant 20 mn enviren.

Démouler et saupoudrer de sucre glace.

Servir froid.

COMPLEMENT DIETETIOUE DU MENU
\.P.0. - PRODUIT LAITIER - FRUIT OU LEGUME CRU

FECULENT

Tarte Vichy

Eté - Automne - Plat convenant & tous comvlives
Guantités prévues pour 100 personnes agées

Faring aveaveeennsn .. 4kg (Eufs... -
Sucra ...... Jiires.. 1.5kg  Margarine.. 2 kg
Garnlture

Zestes d'oranges non

traitées ,

Suere .. 2,500 kg Raisin noir ........ .. 3kg

Carottes .....-.-vees 9 kg

.+ Faire la pate 2 tarte. Lalsser reposer.

- Ealre cuire la pate & blanc.

- Raper les carottes. Les faire cuira dans un sirop de sucre
pendant 30 mn.

_ Garnir le fond de 1arte avec fes carottes confltes.

- Decorer avec les grains de raisin.

- Saupoudrer avec le zeste d'orange et un peu de sucre.

- Passer au four 5 minutes.

- Servir tidde,

GOMFLEMENT DIETETIQUE DU MENU
V.P.0. - PAODUIT LAITIER - FRUIT OU LEGUME CRU

FEGULENT

Tarteletie normande

Toute seison - Plal convenant & tous convives
Quantités prévues pour 160 adultas
Pate brisée

FAMN® oereerenores-. dKkg Margaring........ 1,500 kg
Eau - Sel .

Garnlture

pommes reinette ... Skg SUGHE v vnnnnnee- 0,500 kg
Fromage blanc ...... 3kg Sucre vanilié 0,108 kg
Citrons ......cveens . Tkg Lait..... PR, -0,250 !

- Préparer 100 fonds de artelettes avec la pate brisée
ot Ias faire cuire 4 blanc.

- Eplucher les pommes, les raper grosslérement et les
arroser avec le jus des citrans pour syiter leur bru-
nissament.

- Baltre le fromage blanc avec le lait, le sucra et le sucre
vanilfé.

- Mélanger ces deux préparations et en garnir les tarte-
Jettas,

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
Y.R.0, - PRODUIT LAITIER - FRUIT OU LEGUME CRU

154

FECULENT

Tarielelles 3 la russe

Toute salson - Plat convenant  tous convives
Ouantités prévues pour 100 adolescents
Pite seml-feullfetée

Farine ...... ... 4kg Eau.......... .. 1500421
Mati¢re grasse ...,. S Ko

Sal

Garnlture

Confiture d'abricots 1 bte 3/1  Beurre ....... ... 0100kg
Sucre ..... feeeean 0,500 kg Pain de saigle ... 0,250 kg

- Faire 100 tartelettes.

- Les cuire & blanc.

- Garnir les tartelettes de confiture d'abricots.

- Répartir le pain de seigle émletté et passé au beurrs
puis sasupoudrer de sucre semoule.

- Faire dorer au four.

- COMPLEMENT DIETETIQUE DU MERU
v.P.0 - PROTOUIT LAITIER - FRUIT QU LEGUME CRU

J

FECULENT - PRODUIT LAITIER

Arabesques

Toute azlsen - Plat convenanl  tous cenvives
Guartités prévues pour 100 enfants

1500 kg (Eufs...
.. 131 Sucre.
kg

Semoule
Lait ...
Dattes .. .
Cannelie - Vanille

... 18
L0750 kg

- Falze bouillir le fait avee 12 vanills.

- ¥ jeter fa semoule an pluie et laisser cuire 15 mn.
- Sucrer en fin de cuisson.

- Hors du feu, incerporer un & un les caufs battus.
- Mslanger dattes et cannella & 1a samoule,

- Remetlre & four modéré pendant 15 mn,

- Sarvir tidda de prétérence.

GUMPLEMENT DIETETIQUE DY MENU
V.P.0. - LEGUME CRU OU FRUIT CRU

(FECULENT - PRODUIT LAITIER

Bircher muesii

Toute salson - Plal convenant & tous canvives
Quantitds prévues pour 100 petits enfants

Citrons .......-.. 0,800 kg

- Faire gonler les flocons d'avoine dans un pey d'ean.

- Réhydrater jes raisins secs.

- Ajouter Je lait concentrd sueré aux flocons d'aveoine
at aux raisins secs. . .

- Peler les pommes, e réper, les arroser de jus de citrons.

- Eplucher et débiter les oranges en quartiers.

- Incorporer les fruits & la bouillfe d'avoine.

- Décorer avee les amandes grillées.

- Servir frais.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
V.P.0. - FRUIT OU LEGUME CRU

Flocons d'avoine .... 1kg- Raisinssecs......... 1kyg
Lait concentré sucré 2 kg Pommes reinette ... 5Skg
Amandes effiiées . 0,500kqg  Oranges ......... 2,500 kg

FEGULENT - PRODUIT LAITIER

Condé de bananes

Toute salson - Plat convenant i tous convives
Quantitds prévies pour 100 snfants

RiZ vveeevrin... 2,500kg Bananes ... 7 kg (50 pces)
Lait e 121 cee.. 2,500kg
Pommes .. verr. 2Kg  Poites .....coe..ee.. 2Kg
701 - SN .. 3500 kg Sel - Vanille

Sirop

Sucre ..ooen.a veee-. 1RO Bau..ociaeesannns 11
Riz au ait

- Laver le riz, Ie jeter 5 mn dans Feau boulllante.

- Egoutter et le jeter dans le lait bouiltant vaniié.

- Cuire & fey doux sans remuer pendant 1 1.

- Aouter te sucte en fin de cuisson: laisger refroidir,

GaraHure
Pendant la cuisson du riz :

- Peler les bananes, s couper en 2 dans le sans de la
longusur, Les pocher oans ie sirep de sucre,

- Faire réduire le sirap.

- Préparer la macédoine de pommes, pelres, oranges. Arro-
ser avec le [us de 0,500 kg d'eranges.

- Mouler lg riz dzns des compotiers. Renverser sur le platde
service. Décorer avec les bananes et enteurer de salade de
fruits,

_ Arroser avas le sirop. Servir trés frais.

GOMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
v.p.0. - FRUIT QU LEGUME CRU
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FECULENT - PRODUIT LAITIER

Créme persane au ciiron

Toute salson - Piat convenant 4 lous convives
Quantités prévues pour 100 parsonhes dgées

Lait ., ...0s . 101 Sucra.
Tapioca........... .. 2kg (Eufs..
Cirons (non traltés) . 1%g

- Faire bouillir 1 lait et [& sucrs; parfumer avec le zeste
des citrans.

- Verser en pluie e tapioca dans le Tait bouillant.

- Laisser bouillir pendant quelgques minutes en remuant.

- Verser cette préparation sur les jaunes d'ceufs battus.

- Faire épaissir & fou doux at ajoutsr le Jus des citrons,

- Zattre les blancs en nzige et incorporer encore chaude
ia préparation a base de tapioca.

- Bisposar en rameguing et sarvir bien frals.

P.S.: Cette préparation sera faite dans les Z heures qui

précedent la consammation.

COMPLEMENT DHETETIQUE DU MENU
W.P.C. - FRUIT OU LEGUME CRU

FECULENT - PRODUIT LAITIER

Créme veloutée au chocolat

Toute salson - Plat convenan! & lous convives
Quantités prévues pour 100 petits snfants

Lait..... 121 Féculs de mals ... 0,900 kg
Chocolat & cuire. ... 2kg

- Faire fondre le chocolat dans le lait tiede en remuant,
Verser peu 4 peu le lait chocolaté sur la fécule de mais
délayge.

- Faire chauffer sans cesser de remuer jusqu'a ébullition.

- Varser dans les coupes et lgisser refroidir.

COMFLEMENT DIETETIQUE DU MENU
V.P.Q, - FRUIT OU LEGUME CRU

FECULENT - PRODUIT LAITIER

Farcon savoyard

Toute zalson - Plat 1t eux adultes et agées
Supprimer le thum pour enfants el pefits entants

Quentités prévues pous 700 adofescents

Pain rassis o 3Kkg
Lait... ... 101 Raisins sees,
Sucre . 1500kg  Rhum._........0. G100

Margarine .., ..... 0,800 kg
Safran (facultlh)

- Faire gonfler les raisins secs dans ['eau tiéde.

- Emietter Iz pain rassis et le faire tremper dans le lalt
bouillant parfumé au safran.

- Batire los coufs en amaletie, ¥ ajouter le sucre.

- Incerporer le tout zu mélange. Ajouter les ralsins et le
rhum.

- Varser |z préparation dans des moules ou des plagues
de 3 & 4 cm de haut, Saupoudrer de sucre. Parsemer de
noisettes de margarine.

- Culre & four moyen 1/2 houre.

- Servir tiéde ou froid.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MERY
V.P.C. - FRUIT OU LEGUME CRU

FEGULENT - PRCDUIT LAITIER

Fraisier

Printempsa - Plat convenant 2 tous convives
Quantités prévuas pour 100 adolas.onts

Blseull

[S=17) (- S 20 Sucre............ 0,500 kg
Farine ........... 1.800kg  Sucre vaniié ..... 0,100 kg
Lavure chimigque.. 0050 kg

Garnlture

Fromage blane ...... Bhkg Fraises.............. I kg

SUCrS oo ,400 kg

- Préchautfer le four.

- Graisser les plagues; les ssupoudrer de farine.

Biscuit

~ Béparer les blancs des jaunas d'ceufs. Travailler les
jaunes avec fe sucre |usqu'd ce gue (¢ meélange soil
mousseux.

- Ajouter peu 4 peu la faring mélangée 2 la levure.

- Batira les blancs en neige ferme et fes incorporer.

- Verser la pAte sur les plagues sur 2 cm d'épaisseur.
Cuire 4 four chaud pendant 10 mn environ. En fin de
cuigson, taire refroidir les blscuits sur grille.

- Napper ce bisguit avec le fromage blane sucrd.

~ (Garnir avec les fraizses coupées en deux.

- Découper an portions. Servir trés frais.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
¥.p.0. - FAUT OU LEGUME CRU

FEGULENT - PRODUIT LAITIER

Diplomate aux poires

Toute salson - Plat convenan! & tous convives
Quantités prévues pour 100 snfams

EUfSeiniiiiininnii.. 40
Margarine........ {0,250 kg
Sucre , . . Poires .............. Skg

Citrons .........,. 0,200 kg
Vanille - Cannelle

- Eplucher loes poires, les couper en franches ef les
arroser avec le jus des gitrons.
- Couper le pain en tranches minces ol régullires. Les
taire légérement blondir au four.
- Graisser les moules; y disposer une rangée de tranches
de pain, une rangée de poires -n alternance.
- Par ailleurs, battre les ceuls entiers, v ajouter le [ait
bouillant sucré parfumé 2 la cannelle et a fa vanife.
-- Verser cette préparation dans les moukes.
- Falre cuire 4 four mayen 20 mn.
- Faire refroidir et servir frais,

COMPLEMENT DIETETIQHUE DU MENU
V.P.D. - FRUIT OU LEGUME CRU

FECULENT ~ PRODUIT LAITIER

Enfremets au couscous

Toute salson - Plat convenant & tous convives
Quantités prévues pour 100 adultes

I 1080 Euls.oiiiiiianias . 80
SUCT® v evveieinans 1,800 kg Sucre vanlllé ..... G200 kg
Semoule & couscous 2,500kg  Gelée de groselllas 1 bte 172
Ralsins secs......... 1kg Fruits conflts ..... 0.500 kg

Amandes effliées . 0.200 kg

- Faire tremper le couscous dans de l'eau tidde 30 minutes
avant de cornmencer la préparation de ce dessert,

- Verser dans Ie lait le sucre vaniiié et les rafsing secs.

- Jeter la semoule hydratée et bien égouttée en pluie
dans le lait boulllant et maintenlr ¢ette ébullition sur
. feu doux environ 1/2 heure, Suerer en fin de culsson.

- Hers du feu, incorporer les jaunes puis las blancs en
neige, -

- Répartir cette préparation dans des moules graissés et
mettre au four moyen environ 30 minutes.

- Laisser refroidir ces entremets avant de les démouler et
décorer avec les amandes grillées, les frults confits
et la gelée de groseillas.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
V.P.0, - FRUIT QU LEGUME CRU
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FECULENT - PRODUIT LAITIER

Fromage battu aux bananes

Toute salzon - Plail convenani & tous convives
Quantités prévues pour 700 anfants

Fromage blang ,...., 10kg Oranges . 2kg
Lalt........... Sucre , ... 0,500 kg
Bapanes . Sucre vanillé ... 0,100 kg
Cltrens ..

- Battre le fromage blanc, le lait. le sucre additionné
du sugre vaniilé,

- Couper les bananes en fines tranches et les citronner,

- Les mélanger au fromage blang battu.

- Décorer les coupes individuelles ou les plats avec des
tranches d'oranges épluchées.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENY
V.P.O. - FRUIT OU LEGUME CAL

FECULENT - PRODUHT LAITIER

Gateauw marido

Toute safson - Plat convenant 4 lous convives
Quantités prévues pour 100 erdants

Patites madeleines 200 pees  SUCre ... voeirieinn 1kg
vandilie

Créme patissidre

Lait . .ouais . 101 Sucre... . 0,500 ka
(Eufs. .. 25 Fécule de mais ... 0500 kg
Vanille

Gernliura

Oreiflons d'abricots 1 bie 3/1

- Fgire tremper les madelelnes dans un sirop de sucre
parfumé & la vanille,

~ Disposer 2 madeleines par ramequin.

- Préparer la créme pAtissisre an mélangeant jes coufs
antiers, le sucre, la fécule at e lait vanillé boulllant.

- Chauffer doucement jusqu’a ébullitian.

- Laisser refroidir,

- Recouvrlr les madeleines da créme.

- Décorer avec un oreillon d'abricot.

- Servir irais.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENW
V.P.0. - FRUIT OU LEGUME CRU
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FECULENT - PRODUIT LAITIER

Géateau de semoule a la
compote de péches

Toute salson - Plat convernant & {ous convives
Quantités prévues pour 100 persannes igées

viern 1800kg Gufs..oaooiiiii, 20

.. 10t Compote de péches 1 bte 5/1
. 0,750 kg
0.500 kg

Sel - Zeste de citron

- Faire bouilllr 1o lait. ¥ ajouter le zeste de cltron et un
peu de sel.

- Jater la semoule an pluie, cuire en tournant jusqu'a
épaississement {10 & 15 mn), Sucrer an fin de cuisson,

- Hors du feu, introduire dans la semoule Jes ceuls entiers
battus.

- Verser le tout dans des moules caramélisés, laisser cuire
20 mn & {our moyen.

- Apré; refroidissement, démouler sur les plats de service.
Garnir avec la compote de péchas.

COMPLEMENT DIETETIOUE DU MENU
V.P.0, - FRUIT QU LEGUME CRU

FECULENT - PRODUIT LAITIER

Glace Armenonville

Toute salson - Plat convenant a tous convives
Quantités prévuss pouwr 700 enfanis

Glaca vanlite-noisetta. ... 100 portions

Sauce chocolat '

Chocolat......... 2500k Beurre ........... 0,500 kg
Eau... . 25001

- Faire fondre doucement le chocolat dans l'eau. Ajouter
te beurre.

« Versar cefte sauce bouillante sur la tranche de glace
au moment du service {ou la présenter en saucidra).

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
V.P,0. - FRUIT OU LEGUME CRU

FECULENT - PRODUIT LAETIER.

Pudding caramélisé

Toute sataon - Plat convenant & tous convlv.eu
Quantités prévues pour 100 adulles

Lait .., .. 121 Sucre..
Tapiaca ... .. 2500kg  Eufs.
Sucre pour caramel 0,500kg  Vanilla

.. 1kg

- Varser en pluie le tapioca dans le lait vanillé suord @
ébullition.

- Lalsser culre 5 & 10 mn puis sucrer.

- Ai9uter les jaunes puis les blancs d'csuts battus en
neige.

- Verser dans les moules caramélisés, faire cuire au four
30435mn.

COMPLEMENT DMETETIQUE DU MENY
V.B.O. - FRUIT OU LEGUME CAU

FEGULENT - PRCDUIT LAITIER

Pudding a la chevreuse

Toute safson - Plat conversant A tous canvives
Quantités prévues pour 100 adultes

Pudding
Se;nouie ......... 1500k SuUErE............ 0,750 kg
- 101 Jaunes d'eeufs ........ 30

Fruits confits ..... 0,500 kg
Crame anglalse

... 31 Sucre..
20 Vanille

. 0,400 kg

Jaunes d'ceuls ..

- Faire cuire la semouls dans le lalt vanilié pendant 10 mn,
puis laisser tiédir.

- Battre |9s jaunes avec ie sucre avant de les incorporer
& la semoule.

- Ajouter Jes fruits confits. Bien mélanger e tout.

- Verser cette composition dans des moules beurrés et
farinés ot terminer ia cuisson au four, au bain-marie.

- Laisser refroidir avant de démauler.

- Sepvlr avec une créme anglalse vanillée.

COMPLEMENT DIETETFQUE DU MENU
V.P.0. - FRUIT OU LEGUME CRU
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EECULENT - PRODUIT LAITIER

Souffié de mais
auy raisins

Toute saison - Plat convenant & lous convives
Quentités prévues pour 100 adofescents

13! SUCTE ..-viunees . 1,800 kg
2 kg Raisins secs.. 0,500 kg
. 25  Huile ..... PN g,0501

vanille - Sel

- Faire boulilr le lait avec la vanilie (garder un peu de lait
froid pour défayer fes jaunes d'ceufs).

- ¥ jeler ia semoule de mals &n pluie et laisser bouilllr
quelques minules er mélangeant juscu'a épalssissement.

- Incorporer les jaunes d'eouls avec le sucre fin et le
1alt freid, les raising puis les blancs battus an neige
trés ferme.

- Varser dans les plats de service & gratin huilés.

- Cuire 4 four moyen pendant 30 & 40 minutes.

- Laisser bien dorer. Servir ¢haud.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
V,P.0. - FRUIT OU LEGUME CRU

FEGULENT - PRODUIT LAITIER

Tarte au flan

Touta salson - Plat convenant & tous convives
Quantités prévues pour 100 adalescents

Pate

Faring .....o0-. 4kg (Eufs,....
Margaring...... 2 kg Sucre....
Sal -~ Eau

Flan

[ 111 S veve.. 41 Fuls.....
Sucre ..... 0,700kg Farine ...
Vanille

- Mélanger l1a farine, le sucre, ie sel et les cauis entiers.
Ajouter la matiére grasse en marceaux, Travallier la pate qui
doft &tre souplae.

- Abaisser la pate sur enwiron 3 mm d'apaisseur, foncer
las tourtidres.

- Piquer et falre cuire & blanc {four moyen).

- Par ailteurs, réziiser le flan: sur le mélange faring, ceufs
entiers, sucre vanillé, verser pey a peu l& 1zit boulliant,

- Faire prendra a feu trés doux en tournant constamment.
Quand la créme a &paissi, la verser sur les fonds.

- Terminar la cuisson & four moyen (20 A 30 mn).

COMBLEMENT DIETETIQUE DU MENU
V.P.C. - FRUIT OU LEGUME CRU

-
FECULENT - PRODUIT LAITIER FECULENT - PRODUIT LAITIER
Tarte hawaienne Tarle aux poires
Toute salson - Plai convenant A tous convives a E alsaCIenne
Quantités prévues pour 100 adalescants Toute galson - Plat ¢envenant i tous convives
Pite Quantités prévues pour 100 adelescents
Faring ...... AU 4 kg Margaring..... ... 1,500 kg
Eay - Sel Pite brisée
Garnlture Faring ... ..., 4kg Margaring........ 1,500 kg
Ananas en tranches 3 htes3/1  Lalt coneentré non Z:i -llS?e
PP R ki P

%‘ffrsa 2400 2% sueré ? bte de 3 kg Poires . Lal congentré non

Sucre .. SUCKé ....... 1Dblededka

Eufs.......

- Falre une pate brisée avac farine, sel, margarine &t
eau. La laisser reposer. Etendre la pate au rotleau et en
garnir les plaques. Faire cuire & blanc.

~ Disposer les ananas sur le fond de tarte.

- Batire les ceufs en omeletta avec la lait concentré, le sucre.

- Culre & four moyan jusgu'd ce que fa créme soit prise.

COMPLEMENT DIETETIQUE TU MENU
V.P.0. - FRUIT QU LEGUME CRU

- Préparer la pAte brisés.

+ Foncer les moules 4 tartes, Cuire & blanc puis saupoudrer
les fonds avec la moitié du sucre.

- Eplucher les peires. Les couper en gros quartiers, en garnir
les fonds de tartes,

« Battre ies coufs en ameletta avec le lait concentré, la reste
de sucre, [a vanille en poudre.

- Culre 2 four moyen Jusqu'a ce qua la crame soit prise.

CONMPLEMENT DIETETIQUE DU MERY
V.P.0. - FRUIT QU LEGUME CRU

]
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FECULENT - PROTMIT LATTIER

Tarte au riz

Toute salson - Plat convenant 2 tous convives
Quantitds prévues pour 100 enfants

Pite brisée

Faring ........ ... 4500kg Margarine..... siae.. 2Kkg
Eau - Sel

Garnliure

Riz caevenns peeran 1,200kg  Sucre.....ieviees 0,300 kg
Lait oo ... 51 Vvanille - Cannelle |

- Falre la pAte «brisée~ et la cuira 4 blanc,

« Préparer le riz au lait parfumé et garnir les fonds de
farte.

- Cuire 10 mn 4 four chaud.

+ Servir froid.

COMPLEMENT DIEYETIQUE DU MENU
¥.P.0. - FRUIT OU LEGUME GRU

FECULENT - PRODUIT LAITIER

Teurgoule

Toute saizon - Piat convenant & lous convives
Quantités prévues pour 100 adolascants

TP 2Hg  Lait....eienn. een. 300
Cravisa-nes 2%g Cannelie

. Répartir dans das jattes en terre lo lait sucré. Ajouter
proportionneliement le riz bien laveé et iz cannelle,

- Recouvrir la jatte d'un papler daluminium.

- Enfourner & four doux et lalsser cuire toute une nuit.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENL
v.p.0. - FRUIT OU LEGUME CRU

FECULENT + FRUIT CRU

Tarte aux fraises

Printemps - Piat convenant a tous convives
GQuantités prévues pour 100 adulites

Péte sablée

Farine ....... 4kg Margarine. heeme 2 kg

Eufs..oan... B 18 Sucre ... 1,500 kg

Garniture

Fraiges...oovveeenne 3ky Gelée de framboises 1 bte
4/4

- Préparer la pate sablée.

- La laisser reposer et 'étandre sur 1/2 cm d'épaissenr.

. Garnir Jes tourtidres ot mener la cuisson & blanc.

. Laver, Bqueuter et laisser &goutter les fraises puis les
gisposer bien serrées sur la péte sablée cuite et refroldle.

- Napper de geiée de framboises.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENY
V,P.0. - PRODUIT LAITIER

FECULENT - FRUIT CUIT

Compote des Isles

“‘Teute salson - Plat canvenan? awx perasnnes gdées ol
adalezcents - Supprimer le rhum pour les enfants
el petlta enfants

Quantités prévues pour 100 adultes

Ananas frais. 10 kg Rhum.... 0,100 1
Bonanes .... 6 kg Ralsins secs. . 0,200 kg
Pommes reinetta .... 4%g Margarine........ 0,200 kg
Suere coon. . ..r.. 0,100Kkg Paln de mie . 100 tranches
Cannelle

- Faire tremper les raising secs dans la rhum.

- Eplucher lesfrults, les couper finement et les fairefondreen
sautouse.

- Aprés 10 mn de cuisson lante, ingorporer les raisins secs
gorgés de rhum et parfumer |la compote 2 la cannelle.

- Mouiller les tranches de pain de mle avac le sirop qui
résufte de la cuisson des fruits; en garnir le fond das
rameguins puis répartir [a compote.

- De préférence, ¢ dessert sera maintanu au chaud jusqu'au
moment du service,

COMPLEMENT DIETETIQUE DU RREN
V_P.0. - PROGUT LAITIER - FRUIT OU LEGUME CAU

FECULENT - FRUIT CUIT

Douillon

Toute salson - Flat convenart & lous convives
Quantitds prévugs pour 100 petits enfants

Pite feuilletée Pommes Canada
surgalée ,.... Sky (petites).. 12kg {100 pces)
GUCIE v vunvarsans, 0500kg  Citrons co...iaenn.s 1 kg

- Faire dégeler ia pAte feullletéa pendant 2 h 30.

- Peler les pornmes, les dvider et les arroser dujus de citron.

- Abaisser 1a pate feulllstée, 1a coupar en 100 carrés.

- Poser une pomme sur chaque carre. Verser le sucre
dans les pommes évidées, Enrober la pomme de pate en
soudant bien les bords.

- Cuire & four chaud 20 mn.

- Servir titde ou froid.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
\.P.0. - PRODUIT LAITIER - FRUIT OU LEGUME CRU

FFECULENT - FAUIT GRU

Brioche fourrée

Toute saison - Plat convenant & tous convives -~ Supprimer
te kirach pour les enfants et pelltz anfants

Quantités prévues pour 100 personnges dgdes

Brioches ...o.coveanee 100 Pamplemausses ... .- 3kg
Bananes ... ... 3kg (Kirsch ... ., 02001
Qranges ... 3kg Sucre... 0,500 §

- Eplucher les fruits et les couper en dés ou en rondelles, les
saupoudrer da sucre semoule et les arroser avec le Wirsch,
« Evider les brioches et las fourrer avec ia salade de fruits.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
V.P.0. - PRODUIT LAITIER

FECULENT - FRUIT CRU

Canapés de poires

Autemne - Hiver - Et8 - Plat convenant 4 tous convives
Quantités prévuas pour 100 enfants

Tranches de pain da mie 100 Margarine....... . 0,300 kg
POITES v envvnrnen ... Tkg Sucre...... 0.500 kg

- Laver at éplucher les poires. Les couper en cruartiars
en enlevant |e coaur. B

a I'étouffée.
_ Les dresser sur les canapés dorés au four,
~ Saupoudrer de sucre.
- Servir chaud.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
\LB.0, - FRUIT OU LEGUME GRU - PRODUIT LAITIER

- Les falra revenlr dans la margarine at les lalsser cuire

FEGULENT - FRUIT CUIT

Pommes au beurre

Toute salson - Piat convenant & tous convives
Quantités prévues pour 100 enfants

Pommes Golden.... 15kg
(100 poes)
Baurre ...... .v... 0,250 kg Sucre..
fain rassis .. 100t Eau....
CHrons ,.o.vevrennnn 2kg  Vanille en poudra

- Pefer et vider soigneusement les pommes sans les briser.
Couper des tranches flnes de pain rassis, ies beurrer
d'un chté et les disposer au fond d'un plat & four.

~ Poser une pomme sur chaque tranche. Ajouter un petit
morceau de beurre dans ¢haque trou et un filet de citron.

- Saupoudrar le tout de sucre et de vanilie én poudre.

- Mouiller avec un peu deau. Mettre & four doux pendant
30 mn. Servir chaud.

COMPLEMENT DIETETIQUE DU MENU
.P.0. - PRODUIT LAITIEA - FRULT DU LEGUME GRU

FEGULENT - FRUIT CUIT

Pommes limousines

Toute salzon - Plat-convenant & taus convives
Quantités prévues pour 100 eafants

Pommes Reinette ... 10kg Beurre .. ......... 0,500 kg
Pain ........ 100 tranches  Sucre..... sever.. 0500kg
Créma de marrons 2 bies 4/4

- Eplucher les pommes.

- Disposer les tranches de pain beurré sur le fond des
plaques allant au four.

- Recouvrir ces tranches de pain de jamelles de pommes
bien serrées puls arroser avec le beurre fondu avant dg
metira & culre 15, mn la préparation & four moyen.

- En fin de culsson mapper les pommes aveo |2 créme de
MBrrons.

- Servir & la sortie du four.

COMPLEMENT DIETEFIQUE DU MENU
V.P.0. - PRODOUIT LAITEER - FRUIT OU LEGUME CAY
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