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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 

Le Jour de l'an est fêté depuis de nombreux siècles. Il représente le renouveau, la possibilité de faire table rase
des évènements passés et de tout recommencer d'une manière plus efficace. Le Jour de l'an ne tombe pas le
même jour pour tout le monde.
Le jour de l'an chinois par exemple est calculé selon une manière différente, cependant, le rituel est le même
pour tout le monde. Le Jour de l'an actuel a été standardisé, il est fêté dans le monde entier à la même date, mais
à une heure différente à cause du décalage horaire. Ce jour-là, il est de coutume de se souhaiter une bonne
année et une bonne santé. Il est fréquent également d'envoyer des cartes de vœux aux personnes qui comptent
pour leur souhaiter une bonne nouvelle année. Autre tradition très répandue, les bonnes résolutions : c'est le jour
du nouvel an que l'on décide de se débarrasser de ses mauvaises manies pour recommencer une nouvelle année
sur de bonnes bases.

Préparation pour 4 personnes
Cuisson: 15 min

Ingrédients

Githeri

LES INFOS Nos cuisiniers sont à l'honneur !

Ce mois ci, c’est Geoffrey qui nous présente sa délicieuse recette du Githeri (Râgout).
Cuisinier passionné chez Le Marmiton depuis bientôt 6 ans, Geoffrey apporte chaque jour sa créativité
et son savoir-faire culinaire.

Fasciné par Le Roi Lion depuis son enfance, il puise dans cette histoire des valeurs d’audace et de
créativité qui l’accompagnent dans son quotidien.

Geoffrey est aussi un grand amoureux des voyages : Une passion qui l’a conduit vers des destinations
inoubliables comme Zanzibar ou encore le Kenya. Ces expériences l'ont enrichi, non seulement par les
paysages somptueux et les safaris, la découverte de nouvelles cultures mais aussi par la découverte
culinaire, notamment lorsqu’il a goûté au fameux Githeri, un plat traditionnel kenyan.

En dehors de la cuisine et des voyages, Geoffrey cultive également un intérêt marqué pour la
décoration, où il exprime son goût pour l'esthétique et les ambiances harmonieuses. Dans tout ce qu’il
entreprend, Geoffrey cherche à sublimer et à partager ce qui l’anime.

Chaque mois un des membre de notre société 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.

JEUX
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RECETTE

Mots croisés

Origines et significationsJOUR DE L’AN

CALENDRIER FLORAL

Avec ses clochettes blanches maculées de vert, impossible
de confondre le perce-neige avec une autre fleur. Ces
fleurs précoces ont la particularité de pouvoir s’épanouir
à travers un voile de neige.
Saviez-vous qu’elles font l'objet d’un véritable culte chez
certains jardiniers anglais qui les collectionnent par
dizaines ? On parle alors de « galanthophilie » !

JANVIER : LE PERCE-NEIGE

1. Éplucher l'oignon et l'ail.
2. Couper l'oignon en morceaux.
3. Égouttez les haricots rouges et les grains de
maïs.
4. Ciseler la coriandre fraîche.
5. Mettre l'oignon et l'ail dans le bol, puis hacher 
6. Racler les parois du bol à l'aide de la spatule. 
7. Ajouter l'huile d'olive, le cumin, le paprika et le
curry, puis rissoler 5 min
 8. Ajouter les tomates pelées, le concentré de
tomate, le sel et le poivre, puis cuire 15 min
 9. Ajouter le lait de coco et réduire 5 min
 10. Ajouter les haricots rouges et le maïs, puis
chauffer 10 min
 Transvaser dans un récipient de service,
parsemer de coriandre fraîche et servir sans
tarder.

300 g tomates pelées
1c. à café concentré
de tomate
150g haricots rouges
100g oignon jaune

Préparation

140g Maïs
1 ail
200ml de lait de coco
1c. à café de cumin
1c. à café de paprika
2c. à café de curry
4 tiges de coriandre fraiche

Mots à  placer: 
BLE
CHEMIN
FENETRE 
FOUR

GALETTE
LAPIN
LOUP

MAISON

RENARD
VIEILLE
VIEUX
OURS
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