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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
Février
 2022

ASTUCES ET CONSEILS CULINAIRES

Comment profitez au mieux de vos repas "le marmiton"

Dans un saladier, mettre la farine, le sel et le sucre vanillé. 
Faites un puit au milieu et y casser les œufs. 
Mélangez doucement au fouet puis ajoutez le lait petit à petit pour éviter
les grumeaux. 
Faire fondre le beurre puis l'ajouter tout en continuant à mélanger. 
Faites chauffer les crêpes dans une poêle chaude anti adhésif ou bien
huiler la poêle. 
Versez une petite louche de pâte dans la poêle, faites un mouvement de
rotation pour répartir la pâte sur toute la surface. Posez sur le feu et
quand le tour de la crêpe se colore en roux clair, il est temps de la
retourner.
Laissez cuire environ une minute de ce côté et la crêpe est prête.
Répétez jusqu'à épuisement de la pâte.

Si vos crêpes sont trop épaisses rajouter un peu de lait. 

BON APPÉTIT !!!

125 g de farine 
300 ml de lait
2 œufs
1 pincée de sel
1 sachet de sucre
vanillé
25 g de beurre
fondu

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.

1- Le four à micro-onde: Percer le film de la barquette et la disposer dans le micro-onde. 
A puissance moyenne faites chauffer 1 à 2 minutes. 

2- Le four traditionnel, recommandé pour les tartes salées, pizzas, quiches, et friands. 
Préchauffer le four à 120°C, Ouvrez la barquette et versez son contenu dans un plat allant au four.
Recouvrez de papier aluminium et placez le à mi-hauteur dans le four 15 minutes. (attention à ne pas
mettre directement la barquette qui pourrait fondre lors du réchauffement).

3-  A la casserole, ouvrez la barquette, et versez le contenu dans la casserole, ajouter 1 à 2 cuillère à
soupe d'eau et laissez réchauffer 5 minutes à feu doux tout en remuant.

4- Au bain-marie, Plongez la  barquette (sans enlever le film) dans 4-5 cm d'eau frémissante et laissez
chauffer 15-20 minutes sans faire bbouillir. 

LES INFOS

2004 - La France découvre le drive

Pour la première fois, les Français apprennent à
commander sur Internet et à retirer leurs courses, sans
couper le contact de leur voiture. L'expérience se déroule à
Marcq-en-Barœul, dans l'agglomération lilloise. Le drive
devient le phénomène du moment. Près de 3.000 drives se
sont développés sur tout le territoire.

JEUX Sudoku, mots fléchés, rébus, mots mélés

Pâte à crêpes  Préparation pour 2 personnes

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

Conseils pour réchauffer vos plats et préserver leur saveur

 

qui nous font du bien

Reconnaître un Œuf Frais d'un Œuf Périmé
 

Si vous n’êtes pas sûr qu’un œuf soit encore bon, plongez-le dans un grand verre d’eau avec un
peu de sel. Si l’œuf reste au fond, il est encore bon à consommer. Si seulement une pointe de
l’œuf touche le fond, il n’est plus très frais et doit être consommé rapidement. Si l’œuf flotte, il
est périmé.
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