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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.

Pizza au poulet et fromage

Ingrédients

JEUX Mot mêlés

Préparation pour 6 personnes

www.lemarmiton.net 

Menu
Avril 2024

LES INFOS Nos livreurs sont à l'honneur !

Ce mois-ci c'est Eric qui nous partage sa délicieuse recette de pizza .
Eric, fait partie de l’équipe du Marmiton depuis 4 ans, il dessert les communes du VAR :
Toulon, Ollioules, Hyères, Tourves, Rocbaron.
Il adore la pizza, il sait cuisiner presque tous les types de pizzas.
Toujours souriant et bienveillant, Éric sera à l’écoute lors de vos livraisons, prêt à rendre
votre expérience des plus agréables.

40 cl de sauce tomate
1 pâte à pizza
1 piment vert
500 Gr de blanc de poulet cuit
2 oignons rouges
150 Gr de gruyère râpé
Sel/poivre

Préchauffez le four à 210°C.
Etalez la pâte à pizza sur une plaque de four recouverte de papier sulfurisé.
Etalez dessus le concentré de tomate.
Coupez les blancs de poulet en morceaux.
Placez-les sur le concentré de tomate. 
Epluchez et coupez les oignons rouges en petits morceaux.
Nettoyez, épépinez et coupez en rondelles le piment vert.
Placez les oignons rouges puis le gruyère râpé et le piment vert sur la pizza.
Versez dessus un filet d'huile d'olive puis salez et poivrez.
Enfournez pendant 30 minutes.
Dégustez!

Préparation: 10 minutes
Cuisson: 30 minutes

L’histoire de l’œuf de pâques
L'œuf de Pâques est une tradition chrétienne, qui consiste à décorer un  œuf pour la fête de Pâques,
faisant suite au  Carême, la consommation d'œufs est privilégiée pour consommer l'importante
production pondue durant celui-ci. 
Jusqu'au XIXe siècle, les œufs étaient naturels et décorés par les enfants.
À partir du XVIIIe siècle les œufs frais sont vidés pour les remplir de  chocolat liquide. En  1847 les
frères Fry inventent un mélange « sucre, beurre de cacao, chocolat en poudre » qui permet d'obtenir
une pâte molle que l'on peut verser dans des moules. Le  chocolat, qui n'était jusque-là consommé
que comme boisson peut désormais être croqué, et façonné sous de multiples formes par les
confiseurs.
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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


