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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 

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
dessert que vous retrouverez dans votre menu du mois à l'aide de l'onglet           si vous souhaitez
le déguster.

Boulettes de bœuf, pâtes poivre

Ingrédients

JEUX Nombres croisésPréparation pour 6 personnes

www.lemarmiton.net 

Menu
Mars 2024

LES INFOS Notre bureau est à l'honneur !

Ce mois-ci, c'est avec grand plaisir que nous découvrons la délicieuse recette de boulettes
de bœuf, pâtes au poivre d’Enzo. 
Enzo est apprenti en 2ème année de BTS Gestion de la Petite et Moyenne Entreprise, il a
rejoint l’équipe en Septembre 2022. 
Il a su se faire une place et se rendre indispensable au sein de l’équipe administrative.
De nature dynamique, souriant, il adore le contact humain et apprécie d’échanger avec vous
par téléphone.
Possèdant une très bonne culture musicale, ses talents en karaoké ne sont plus à remettre
en cause. Il voue également une passion pour le ski.

40 cl de crème liquide
1 c à c de poivre noir
400 Gr de tagliatelles
200 Gr de cheddar
Poivre / Sel
500 gr de viande haché

Chauffez une grande casserole d’eau chaude salée à feu vif.
Cuisez les pâtes selon les instructions de l’emballage.
Roulez des petites boulettes de viande hachée, de la taille d’une balle de golf.
Écrasez 1 c.à.c de poivre noir au mortier afin d’obtenir du poivre concassé, y rouler les
boulettes. Colorez les boulettes dans un filet d’huile d’olive, dans une sauteuse. 

       Cuisez-les 5 minutes en remuant fréquemment.
Flambez au cognac si vous le souhaitez. Déglacez la poêle avec 40cl de crème liquide.
Laissez mijoter à feu doux avec le couvercle. 
Ajoutez une poignée de cheddar dans la sauce. Égouttez les pâtes, et les mettre dans la
poêle avec les boulettes. Ajoutez un peu d’eau de cuisson pour obtenir la texture de
sauce désirée.
Faire cuire encore 20 minutes.
Dégustez!

Préparation: 20 minutes
Cuisson: 20 minutes

Printemps le 20 Mars 2024
Le printemps est une saison de renouveau et de renaissance, marquée par le
retour de la verdure, la floraison des fleurs et le chant des oiseaux. 
Célébrer l’arrivée du printemps est une excellente occasion de se reconnecter à la 
nature, d’apprécier les beautés du monde qui nous entoure et de revitaliser notre esprit, de nous
ressourcer après les mois d’hiver souvent sombres et froids.
L’une des meilleures façons de célébrer le printemps est de passer du temps à l’extérieur et de
profiter de la beauté de la nature en pleine éclosion. Faites des promenades dans les parcs, les
jardins ou les sentiers de randonnée pour admirer la faune et la flore. 
Profitez de cette période pour établir de nouveaux objectifs, adoptez de saines habitudes de vie ou
vous consacrer à des projets créatifs et au grand nettoyage, tant dans nos maisons que dans nos
vies, en éliminant les objets inutiles et les pensées négatives pour faire place à la nouveauté et à la
croissance.
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Exemplaire client à conserver
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


