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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
Novembre

 2022



ASTUCES ET CONSEILS CULINAIRES

Temps de conservation des viandes et poissons au congélateur



1. Préchauffer le four à 180 °C.
2. Munissez-vous d’un couteau pour fendre la gousse de vanille
sur la longueur puis grattez les graines avant de les déposer dans
une casserole avec la gousse.
3. Ajoutez le lait et faites chauffer sans porter à ébullition. Une
fois chaud, laissez infuser à couvert hors du feu.
4. Dans un saladier, fouettez les œufs avec le sucre jusqu’à ce
que le mélange blanchisse puis ajoutez la maïzena et le lait en
prenant soin de retirer la gousse de vanille.
5. Une fois homogène, transvasez le mélange dans une casserole
et faites frémir quelques minutes sans cesser de remuer.
Lorsque le mélange s’épaissit, c’est prêt.
6. Abaissez la pâte brisée sur un plan de travail fariné puis
beurrez un moule à tarte et étalez la pâte brisée. Versez ensuite
le mélange à la vanille et enfournez pour 45 minutes de cuisson.
Dégustez le flan à la vanille une fois refroidi

1 pâte brisée
1 L de Lait écrémé
5 œufs
100 g de sucre
vanillé
100 g de maïzena
1 gousse de vanille

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.

Poulet entier cru : 10 à 12 mois
Poulet en cubes cru : 6 à 9 mois
Poulet cuit sans sauce : 1 à 3 mois
Poulet cuit en sauce : 6 mois

Poisson gras : 2 mois
Poisson maigre : 6 mois
Poisson fumé à froid : 2 mois
Pétoncles : 3 mois
Crevettes : 2 à 4 mois

1- La volaille

2- Poissons et fruits de mer

L

LES INFOS

Né de l’imagination d’André et d’Edouard Michelin, les deux frères
fondateurs de la manufacture de pneumatiques MICHELIN, le guide
originel (rouge, déjà !) se propose de donner tous les
renseignements qui peuvent être utiles à un chauffeur voyageant
en France, il s’adressait à la base aux automobilistes et leur donnait
des indications sur la manière de changer un pneu, la localisation
des concessionnaires et des endroits où dormir. 
La section « restaurants » n’apparaît qu’en 1923 et les étoiles en
1926 avec la première étoile "de bonne table".
Avec la création en 1933 du métier d’inspecteur, le Guide MICHELIN
se spécialise vraiment dans l’expertise du milieu de l’hôtellerie-
restauration.

JEUX Sudoku, mots fléchés, rébus, mots mélés

Flan à la vanille Préparation pour 8 personnes

 04 84 25 35 71 (siège social)
contact@lemarmiton.net
lemarmitontraiteur@gmail.com
www.lemarmiton.net 

1900- Le guide MICHELIN, une longue histoire



Bien réaliser une chantilly



Mettez le fouet et le saladier 10 minutes au congélateur avant de monter une chantilly. Au
contact du froid, le gras de la crème se gorge plus facilement d'air et donne une consistance
plus aérée.

Boeuf : 6 à 12 mois
Viande hachée ou en cubes : 3 à 4 mois
Porc :8 à 12 mois
Veau : 8 à 12 mois
Saucisses : 2 à 3 mois
Abats : 3 à 4 mois

3- Autres viandes
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