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Exemplaire client à conserver

Le
s 

al
le

rg
èn

es
 p

ré
se

nt
s 

da
ns

 n
os

 re
pa

s 
so

nt
di

sp
on

ib
le

s 
su

r l
es

 é
tiq

ue
tt

es
 d

e 
vo

s 
ba

rq
ue

tt
es

 e
n 

M
AJ

U
SC

U
LE

.

(*) 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
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 2022
 

          Cuisson des oeufs 

 Petit déjeuner, quel est l’horaire idéal ? 
 

Préchauffer le four à 180°C 
Etaler la pâte dans le moule à tarte et la piquer à l'aide
d'une fourchette
 Enfourner pour 10 minutes de précuisson
Dans un saladier mélanger les œufs, le sucre et la crème
fraîche et verser le mélange dans le fond de tarte
Couper les prunes en deux et les disposer de façon
circulaire.
Enfourner à nouveau pour 30 minutes de cuisson.

1.
2.

3.
4.

5.

6.

1 pâte brisée
75 g de sucre
100 g de crème fraîche
500 g de reine-claude
2 œufs

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.

Pour le petit déjeuner, on nous fait parfois croire qu'il devrait être pris au lever même si vous n'avez
pas vraiment faim, faute de quoi ce ne sera plus l’heure et il faudra patienter jusqu’au déjeuner. 

Au contraire ! Il n’est ni question de vous forcer le matin à 6h ou 7h si vous n’en avez pas envie, tout
comme ce n’est pas une bonne idée de rester à jeun jusqu’au déjeuner (après une nuit complète à
jeun). 

Encore une fois, écoutez-vous ! Pour certains l’heure idéale sera au lever, pour d’autres après une
bonne douche ou en arrivant sur leur lieu de travail et pour d’autres encore à la pause de 10h00.
Effectivement il faut laisser un peu de temps entre le petit déjeuner et le déjeuner mais si c’est à la
pause de 10h00 que vous commencez seulement à avoir faim, alors prenez votre petit déjeuner à
ce moment-là. 

/

LES INFOS
La Bretagne est le pays par excellence du beurre salé. On utilisait
le sel pour des raisons de conservation. Mais en 1343, le roi
Philippe VI de Valois généralisa dans presque tout le royaume la
gabelle, une taxe sur le se. Le prix du sel augmenta alors
considérablement et les paysans, pour faire des économies,
laissèrent tomber le beurre salé pour le beurre doux, sans sel. 
La Bretagne, elle, était exempte de la gabelle et le sel y resta une
denrée bon marché: le beurre resta donc salé

JEUX Mots mélés 

Tarte aux prunes Préparation pour 6 personnes

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

Pourquoi le beurre de Bretagne est-il salé ? 
 

Temps de cuisson des oeufs 
 
- œuf dur (après ébullition) : 8 à 9 minutes
- œuf mollet (après ébullition) : 5 à 6 minutes
- œuf à la coque (après ébullition) : 3 minutes
- œuf poché (après ébullition arrêter les plaques et
mettre l'œuf, ne le touchez plus et sortez le à la fin de
la cuisson à l'aide d'un écumoire) : 3-5 minutes en
fonction de la texture du jaune voulue dans une eau
vinaigrée
- œuf cocotte (après l'avoir cassé et mis dans un petit
plat allant au four) : 8 à 10 minutes à 200° (th 7)

.

https://www.marmiton.org/shopping/4-saladiers-qui-nous-ont-fait-craquer-s3032049.html
https://www.makemehealthy.fr/post/tout-savoir-petit-dejeuner
mailto:contact@lemarmiton.net
mailto:lemarmitontraiteur@gmail.com

