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Juin
 2022
 

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 

Préparation: 30 min
Cuisson: 1h15 min

Ingrédients

Préparation pour 5 personnes

LES INFOS

Ce mois ci, c’est Marina qui nous présente sa recette de la Feijoda (cassoulet brésilien).

Chaque mois un des membres 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.

500 g de palette demi-sel
500 g de travers de porc demi-sel
500 g de queue de porc demi-sel
500 g de palette fumée
250 g de poitrine fumée
2 saucisses fumées (montbéliard
ou morteau)
800 g de haricots rouges (ou de
petits haricots noirs du Brésil si
vous en trouvez)
2 oignons
1 tête d’ail
1 branche de céleri
1 bouquet garni
3 feuilles de laurier
1 cuil. à soupe de poivre gris
moulu

www.lemarmiton.net 

Menu
Février 2025

Nos cuisiniers sont à l'honneur !

RECETTE Feijoada 

EN ROUTE POUR 2025 ! ✨

1. Faire tremper les haricots secs dans l'eau (au moins un après
midi) pour qu'ils gonflent... au mieux 24h.

2. Dans une cocotte mettre les haricots trempés avec l’eau de
trempage, recouvrir d'eau si nécessaire. Ajouter du gros sel, un
oignon coupé en quatre, les 2 carottes coupées en rondelles, du
thym et une feuille de laurier. Laisser cuire à gros bouillons
environ 1h/1h30. Ils doivent être encore un peu croquants.

3. Au même moment, mettre les morceaux de boeuf, le chorizo
coupé en morceaux et la poitrine fumée dans une autre
cocotte, remplir d'eau, mettre un peu de gros sel. Laisser cuire
comme les haricots.

 4. A la fin des 2 cuissons ci- dessus, réservés les viandes et le
bouillon), faire dorer les 2 oignons restants, émincés, avec un
peu de beurre. Ajouter les morceaux de viandes un à un pour
les faire dorer un peu. Ajouter les haricots/ carottes saisis à
l'écumoire et recouvrir le tout d'une partie de l'eau de cuisson
des haricots (très important pour donner le goût final). Un peu
du bouillon de cuisson des viandes est aussi préférable.

5. Ajouter sel/poivre et 3 cuillères à soupe de paprika et les
saucisses fumées.

6. Mettre sur feu doux, remuer souvent (cuisson jusqu'à ce que
les haricots soient bien cuits, le jus liquéfié mais remplissant
encore bien les 1/3 mini de la cocotte, soit environ 1h/1h30).

7. Servir dans la cocotte de cuisson, bien chaud.

Depuis plusieurs mois, Marina illumine les cuisines du Marmiton avec son savoir-faire et sa passion pour
la cuisine. Originaire de Kourou, en Guyane, elle puise son inspiration dans ses racines multiculturelles :
une richesse héritée de sa mère brésilienne.
Avant de rejoindre Le Marmiton, Marina a tenu son propre restaurant de spécialités brésiliennes. 
Polyglotte, Marina parle couramment le portugais, ce qui lui permet de rester connectée avec sa famille
au Brésil. Maman dévouée de deux enfants, elle jongle avec brio entre sa vie professionnelle et
personnelle. Elle trouve également du temps pour pratiquer la danse, une activité qui reflète son
tempérament joyeux et énergique, et la course à pied, une discipline qui lui permet de rester en forme et
de se recentrer.

Chers clients, chers clientes,
Toute l'équipe du Marmiton tient à vous adresser ses plus sincères vœux de bonheur, de santé et de
succès.
Grâce à votre fidélité et à votre confiance, nous avons pu continuer à vous offrir des repas savoureux,
équilibrés et préparés avec soin, pour rendre votre quotidien plus agréable et plus facile. Cette
nouvelle année sera, pour nous, une occasion de continuer à innover, à améliorer nos services et à
vous accompagner dans votre quotidien avec toujours plus de qualité.

Nous sommes impatients de poursuivre cette belle aventure
avec vous et de vous proposer de nouvelles options
gourmandes, adaptées à vos besoins.
Que 2025 vous apporte la joie, la sérénité et la réussite, et que
chaque repas soit un moment de plaisir partagé. 
Chaque livraison sera une occasion de vous apporter bien plus
qu’un repas : une attention, un sourire, et un moment de
partage.
Merci de faire partie de notre histoire.
Bien chaleureusement, L’équipe du Marmiton.

Mots mêlésJEUX
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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


