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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.

Fidéoua

Ingrédients

JEUX

Mots croisés

Préparation pour 6 personnes

www.lemarmiton.net 

Menu
Mai 2024

LES INFOS Nos livreurs sont à l'honneur !

Ce mois-ci, laissez-vous transporter par les saveurs ensoleillées de la Méditerranée avec
Pascal et sa recette de la Fidéua.
Pascal et un membre précieux de l'équipe Marmiton depuis dix années déjà. Véritable
couteau suisse, Pascal est capable de remplacer n'importe quel livreur au pied levé, en cas
de besoin. Sa connaissance approfondie de toutes les tournées lui permet de garantir un
service impeccable, même en cas d'imprévu.
Lorsqu'il n'est pas sur la route, Pascal se consacre à sa passion pour le jardinage. Doté d'une
véritable main verte, il cultive des fruits, des légumes et des fleurs qui illuminent son jardin.
Aux soirées d'été, Pascal adore recevoir ses amis et organiser des barbecues dans son
jardin, rythmés par les mélodies envoûtantes de la musique électro.

94 ml d’huile d’olive
1 poivron vert
1 oignon
490 Gr de tomates concassées
1 branche de persil 
600 Gr de vermicelle
12 crevettes
12 moules
4 gousses d' ail hachées
1.5 ld' eau ou bouillon de poisson
375 Gr de lotte coupée en cubes
6 langoustines ou grosses gambas
Sel/poivre

Faire bouillir l'eau avec la pincée de curcuma.
Dans une poêle avec 2 cuillères à soupe d'huile faire rissoler l'oignon avec l'ail et le
poivron. Quand l'oignon devient transparent ajoutez les tomates. Quand elles
commencent à changer de couleur ajoutez le persil. Garder au chaud.
Dans une poêle à paëlla chauffez le reste d'huile et faire revenir les langoustines et les
crevettes. Retirez et garder au chaud. Dans la même huile faire frire le poisson, ajoutez le
mélange de la première poêle et le vermicelle. Cuire 5 mn sans cesser de remuer.
Versez l'eau bouillante par dessus et disposer les moules pour la décoration. Laissez
bouillir à feu moyen pendant 12 mn. Avant la fin de la cuisson disposer les langoustines
et les crevettes. Cuire encore 5 mn. Laissez reposer quelques minutes avant de servir.
Dégustez!

Préparation: 30 minutes Cuisson: 20 minutes

Les jours fériés du mois de Mai
Le 1er Mai est la fête du travail, mais c’est également une journée de mobilisation pour tous les
travailleurs afin qu’ils puissent faire entendre leurs revendications salariales.
C’est d’ailleurs le seul jour férié chômé ET payé en France. Et c’est véritablement lors du 1er mai que
seuls les métiers absolument indispensables continuent de travailler.
Le 8 mai correspond à la date du 8 mai 1945, soit le jour de la fin de la Seconde Guerre mondiale.
Ce jour marque la victoire des Alliés et la capitulation de l'Allemagne nazie. Cependant, le 8 mai n'a
pas toujours été férié, puisque le général de Gaulle a supprimé le caractère férié de ce jour en 1959,
dans une volonté de réconciliation avec l'Allemagne. Ce n'est qu'en 1981, que François Mitterrand
l'a rétabli.
C'est donc un jour très important en France où, au-delà de ne pas travailler, des commémorations
sont organisées chaque année pour rendre hommage aux victimes de l'Allemagne nazie et aux
disparus de cette guerre, qui a fait plus de 60 millions de morts à travers l'Europe.
Traditionnellement, le chef de l'État se rend sur les Champs-Élysées pour passer en revue les
troupes militaires et saluer les vétérans de la Seconde Guerre mondiale.
Le jeudi de l’Ascension tombe cette année le 9 Mai, il est tous les ans 39 jours après Pâques, la
date est donc variable.
Le lundi de Pentecôte tombe cette année le 20 Mai, il a également une date variable car il tombe
50 jours après le lundi de Pâques.
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