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Les menus sont établis sous
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RECETTE

Ingrédients

JEUX Sudoku

Préparation pour 4 personnes

www.lemarmiton.net 
Menu

Janvier 2024

LES INFOS Nos livreurs sont à l'honneur !

LES TRADITIONS

Préparation: 60 min
Cuisson: 30 min

Ce mois-ci c'est George qui nous partage sa délicieuse recette Egyptienne le Kouchari.
George, 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 Marseille, Martigues, Marignane,
Vitrolles.
C’est un Egyptien passionné par l'archéologie est disponible pour répondre à toutes vos
questions sur les pyramides ou les antiquités pharaoniques.
Toujours souriant et bienveillant, George sera à l’écoute lors de vos livraisons, prêt à rendre
votre expérience des plus agréable.

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.

Connaissez-vous la différence entre une galette des rois
et le pithiviers ? Le pithiviers est composé de deux pâtes
feuilletées garnies d’une crème d’amande alors que la
galette des rois est elle garnie d’un mélange de crème
d’amande + crème pâtissière.

Pithiviers, brioche, pogne : à chacun sa variante !

Le mois de janvier est marqué par la traditionnelle fête de l’Épiphanie, qui nous offre une nouvelle
raison de nous régaler! En France, différents types de galettes des rois existent :

1.La galette des rois, aussi appelée Pithiviers

2. La brioche, ou galette des rois briochée, est garnie ou recouverte de fruits confits. 
Elle prend la forme d’une couronne qui cache traditionnellement un santon.
 

3. La galette de Besançon, ou galette comtoise, est réalisée à partir d’une pâte au beurre et de sucre.

4. La pogne du Dauphiné, brioche en forme de couronne, est parfumée à la fleur d’oranger.

5. Le Garfou, ou Galfe Palois, est une pâte briochée à l’anis et à la fleur d’oranger.

Aujourd’hui, les deux gâteaux les plus consommés à l’Épiphanie sont la galette à la frangipane et la
brioche des rois.

2 verres de riz
1 verre de spaghettis coupés en 4
1 verre de cheveux d’ange
1/2 verre de lentilles
1/2 verre de pois chiches (trempés la
veille)
Sel, poivre, cumin, paprika, piment
moulu
Farine
3 oignons coupés en fines lamelles
Huile végétale
1 tomate broyées
3 gousses d’ail hachées
1 C. à café de vinaigre

4/ Faire frire les oignons préalablement passés dans la farine pour qu’ils soient croustillants,
puis égoutter sur du papier absorbant.

5/Dans une casserole, faire chauffer l’huile et ajouter les cheveux d’ange et les faire revenir
jusqu’à ce qu’ils deviennent bruns et croustillants, mélanger.

6/ Ajouter le riz et mélanger. Faire cuire pendant 2 minutes. Arroser d’eau.

7/ Dès que le riz et les cheveux d’ange sont cuits, ajouter les pâtes, les pois chiches, les
lentilles. Remuer le tout.

8/ Ajouter les épices et remuer encore une fois. Laisser cuire sur feu moyen 3 minutes.

9/ Montage: Placer une louche du mélange de riz sur une assiette. Placer un peu de sauce
par dessus et ensuite quelques morceaux d’oignons frits.

1/ Sauce: Faire chauffer l’huile et ajouter l’ail.

2/ Ajouter les tomates broyées, les épices, le
vinaigre et laisser mijoter sur feu moyen.

3/ Dans 2 casseroles distinctes faire cuire les
pois chiches et les lentilles, puis égoutter.
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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


