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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.

 04 84 25 35 71 (siège social)

contact@lemarmiton.net 

SAFIHA

Ingrédients

LES SPÉCIALITÉS DE NOËL 

Mots mêlés

Préparation pour 12 pièces 

www.lemarmiton.net 
Menu

Décembre 2023

LES INFOS Nos livreurs sont à l'honneur !

JEUX

Préparation: 40 min
Cuisson: 20 min

Ce mois-ci c'est Salim qui nous partage sa délicieuse recette Libanaise de Safiha (petites
pizzas à la viande).

Salim, fait partie de l’équipe du Marmiton depuis 3 ans, il fait presque toutes nos tournées
mais il adore la tournée qui dessert les communes de Pertuis, Lambesc, Aix, Gardanne,
Fuveau, Rousset, Trets et bien d’autres.
C’est un libanais qui adore la musique, il joue très bien le tambour, alors s’il y a des
questions sur les instruments de musique il est là 😉.

Toujours sympathique et serviable, Salim sera à l’écoute lors de vos livraisons.

1 Pâte brisée
250g d’agneau haché
2 oignons émincés finement 
2 tomates coupées en petits dès
100g de pignon de pin
1 cuillère à café de sel et de poivre
1 cuillère à café de cannelle
1/2 cuillère à café de paprika et de
cumin

1/ Mélanger les ingrédients de la farce.

2/ Découper la pâte en 12 cercles de 10 cm à l’aide d’une tasse à thé. 

3/ Déposer une cuillère à soupe de farce au centre du cercle, humidifier légèrement les
bords avec de l’eau et pincer fermement les 4 extrémités en les relevant un peu de façon à
former un carré.

4/ Disposer les Safihas au four préchauffé à 180°C (Th 6) pendant 20 minutes jusqu’à ce
que les bords et le fond soient légèrement dorés.

5/ Servir chaud.

Chaque mois un de nos livreurs sera à l'honneur afin de vous faire une présentation pour chacun
d'entre eux, ils vous partagerons leurs recettes coup de cœur d’un plat, une entrée ou même d’un
déssert que vous retrouverez dans votre menu du mois à l'aide de l'onglet           si vous souhaitez
le déguster.

Côté salé : 

1.La dinde ou le chapon aux marrons  
2. Le foie gras
3. Les huîtres
4. Le saumon fumé
5. Les escargots
6. Les saints Jacques

 

Côté sucré : 

1. Le pain d’épice
2. Les truffes au chocolat
3. La bûche pâtissière ou glacée
4. Le panettone (brioche fourrée)
5. Les treize desserts  
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Exemplaire client à conserver
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Les menus sont établis sous réserve de modifications, Toute annulation à moins de 72H hors week-end avant la date de passage sera facturée
(*) PLATS CONTENANT DU PORC


