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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 

Préparation pour 4 personnes

Faire dorer les oignons avec les morceaux d'osso buco pendant quelques minutes.

Rajouter le concentré de tomate, puis les tomates pelées. Bien mélanger de façon à ce que les tomates
s'écrasent en purée.

Ajouter une grosse cuillère à café de paprika, couvrir et laisser cuire 40 mn.

A la fin, avant de servir, mettre les 2 cuillères de crème fraîche, mélanger, et saupoudrer de parmesan râpé. 
Vous pouvez servir avec des tagliatelles 

Ingrédients
2 cuillères à soupe de crème
fraiche 
1 oignon 
4 morceaux de dinde 
1 boite de concentre de
tomates

Préparation: 10 min / Cuisson: 40 min

LES INFOS

Ce mois ci, c’est Antony qui nous présente sa recette de Osso bucco de dinde.

Depuis un an, Antony évolue au sein du Marmiton, où il met autant de passion et d’exigence dans la
gastronomie que dans la musique. Pour lui, qu’il s’agisse d’une mélodie ou d’un plat, tout repose sur
l’harmonie et l’émotion.

Depuis son plus jeune âge, Antony baigne dans l’univers de la musique. À seulement 6 ans, il rejoint un
orchestre, jouant de l’accordéon et du piano avec une telle passion qu’il deviendra champion d’Europe et du
monde.

Mais une nouvelle passion s’éveille en lui plus tard : la cuisine. Inspiré par son beau-frère, cuisinier de métier,
cette vocation devient rapidement une évidence, l’amenant à se perfectionner dans la cuisine italienne.
Ses racines familiales en Italie jouent un rôle essentiel dans son approche de la cuisine. 

Les repas conviviaux autour de la table, l’odeur des plats mijotés et les recettes transmises de génération en
génération l’inspirent profondément. Sa maison familiale en Italie est un lieu où il retourne régulièrement
pour se ressourcer et s’imprégner des saveurs authentiques et des traditions qui nourrissent son art culinaire.

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.
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Nos cuisiniers sont à l'honneur !

Mars 2025SOLUTIONS JEUX

RECETTE

L’ORIGINE DES OEUFS DE PAQUES 

JEUX & BLAGUES
Osso bucco de dinde

1 grosse boîte de tomates
pelées
Paprika
Parmesan
Sel
Poivre

1- Pour se cacher le visage
2- Un habit complet 
3- A Nice on le fleurit pour le
carnaval 
4- La ville du sud de le France où se 
déroule un grand carnaval
5- Avant le mercredi
6- Petit morceau de papier qu’on se
lance
7- Un personnage au costume
bariolé

8- Il se termine le soir du Mardi gras
9- On y danse pas tous en rond
10- Instrument de musique à
secouer
11- Ville d’Italie célèbre pour son
carnaval
12 - On la fait à l’occasion du
carnaval
13 - Bande de papier qui se déroule 
quand on la lance
14- Les Gilles s’y promènent le Mardi
gras

Le chocolat n'arrive que très tardivement dans cette tradition.
À partir du XVIIIe siècle, dans les hautes sphères de la société,
certains œufs sont vidés pour être remplis de chocolat
liquide.
Ce n'est qu'au milieu du XIXe siècle, que la technique
permettant de solidifier le chocolat, est mise au point. Elle se
démocratise à la fin du Second Empire.
Depuis cette époque, les fêtes de Pâques sont associées aux
œufs, poules et autres figures en chocolat !

SUIVEZ-NOUS !

UNE BLAGUE POUR UN SOURIRE !
Qu’est-ce qui est blanc quand on l’envoie en
l’air et jaune quand il redescend ? un oeuf
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Exemplaire client à conserver

SE
M

A
IN

E 
 1

4
SE

M
A

IN
E 

15
SE

M
A

IN
E 

16
SE

M
A

IN
E 

17

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


