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Exemplaire client à conserver
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(*) PLATS CONTENANT DU PORC
Les menus sont établis sous réserve de modifications, Toute annulation à moins de 72H hors week-end avant la date de passage sera facturée



RECETTE DU MOIS

Menu
Janvier
 2022

ASTUCES ET CONSEILS CULINAIRES

CONSEILS DIETETIQUES POUR LUTTER CONTRE LA FATIGUE



Fouettez le sucre et le beurre mou, puis ajoutez la poudre d'amande
Grattez les graines de la gousse de vanille et ajoutez-les à la préparation
Ajoutez 2 œufs entiers et le rhum ou autre (fleur d'oranger, amande
amère..)
Disposez un cercle de pâte, déposez de la crème amande dessus en
laissant 2 cm de pâte tout autour que vous mouillez légèrement avec un
pinceau et de l'eau
Placez la fève et recouvrez avec le deuxième disque de pâte feuilletée
légèrement plus grand, souder les bords en appuyant tout autour
Dorez le dessus de la galette avec un oeuf battu avec un peu de sel
Placez la galette au frigo 30 minutes, sortez la, dessinez vos motifs avec
une lame de couteau sans percer la pâte, dorez une seconde fois
Préchauffez le four à 180°C quand la galette est restée déjà 20 minutes
au frais
Cuire à 180°C pendant 40 minutes en moyenne, un peu plus si la galette
est grande 

BON APPÉTIT !!!

Pâte feuilletée (2) 
125 g de sucre
60 g de beurre mou
2 oeufs
150 g de poudre
d'amande
1 gousse de vanille
2 c. à soupe de
rhum ou autre
1 oeuf pour dorer la
galette avec 

      1 pincée de sel

Les menus sont établis sous réserve de modifications ;
toute annulation à moins de 72h hors week-end et
hors jours feriés avant la date de passage sera
facturée.

Afin de profiter de tous les bienfaits nutritionnels il est conseillé de manger de saison. 
En effet chaque saison répond à un besoin du corps humain, en hiver les légumes sont riches en
minéraux et les agrumes en vitamine C.
En été ils contiennent plus d'eau afin d'hydrater l'organisme.

De plus ils pourront mûrir avec le soleil et non pendant le transport et le stockage, ils seront ainsi plus
savoureux et vous pourrez profiter davantage de leurs vitamines et de leurs bienfaits.  

LES INFOS

L'origine des biscuits de noël

A l'origine, des biscuits en forme d'étoiles, de cœurs ou
encore de triangles étaient préparés par les populations
paysannes pendant le solstice d'hiver, afin d'éloigner les
mauvais esprits et d'assurer à la fois prospérité et fertilité
pour l'année suivante. 

JEUX Sudoku, mots fléchés, rébus, mots mélés

Galette des rois Préparation

 04 66 23 09 12 (siège social)
contact@lemarmiton.net
lemarmitontraiteur@gmail.com

www.lemarmiton.net 

Pourquoi manger de saison ? "fruits et légumes"




qui nous font du bien

La conservation des bananes



Afin de conserver au mieux les bananes gardez-les à température ambiante et surtout ne les
mettez pas au réfrigérateur. 
Stockez-les à part des autres fruits car certains fruits tel que les poires, pommes ou encore les
kiwis vont faire mûrir les bananes, ceci est dû à l'éthylène qu'ils émettent (gaz responsable de la
maturation).
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