
Menu
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 pour 6 personnes

Ingrédients
1,8 kg de viande de sanglier 
300 g de châtaignes séchées 
Tomates concassées
Ail
Sel
Thym de la garrigue

Préparation: 45 min / Cuisson: 3H05

LES INFOS
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.

www.lemarmiton.net Menu
Mai 2025

Nos cuisiniers sont à l'honneur !

AVRIL 2025

SOLUTIONS JEUX

RECETTE

LA FÊTE DES MÈRES 

JEUX & CHARADES

Daube Cévenole 

SUIVEZ-NOUS !

CHARADE
Mon premier est une voyelle

Mon deuxième est une forme

On se sert mon troisième pour voler 

Mon tout est un oiseau du printemps.

Depuis quand existe la fête des Mères ?

La Fête des Mères, qui trouve ses origines dans l’Antiquité, a été officialisée aux
États-Unis en 1914 et en France en 1950. Elle est célébrée chaque année le
dernier dimanche de mai, sauf si cette date coïncide avec la Pentecôte, auquel
cas elle est reportée au premier dimanche de juin.

Cette journée est marquée par des traditions variées. En France, les enfants
offrent des cadeaux faits maison, des poèmes ou des fleurs. Aux États-Unis, les
œillets et les cartes de vœux sont populaires, tandis qu’au Japon, les mamans
reçoivent des fleurs rouges et des lettres tendres.

La date de la fête varie d’un pays à l’autre : le deuxième dimanche de mai dans plusieurs pays, comme les
États-Unis et l’Australie, en février en Norvège et en décembre en Indonésie.

Au-delà des cadeaux, c'est avant tout l’occasion d’exprimer amour et reconnaissance envers les mamans.

Faire mariner la viande de sangliers de 24 à 48 heures à température ambiante, couvrir, à retourner
de temps à temps,

Egoutter la marinade au chinois, l’ajouter au sanglier et laisser cuire durant 2H30,

Faire tremper les châtaignes séchées dans l’eau froide pendant 2H puis les faire cuire durant une
demi-heure,

Trois quarts d’heure avant la fin de la cuisson de la viande, rajouter les châtaignes, les tomates
épluchées et la gousse d’ail écrasée.

Huile 
Pour la marinade : vin
rouge
Vinaigre de vin
Poivre 
Baies de genièvre 

Ce mois ci, c’est Nicolas qui nous présente sa recette de la daube de sanglier à la cévenole  

Nicolas fait partie du Marmiton depuis 12 ans. Arrivé en tant que commis, il a gravi les échelons avec
passion et détermination pour devenir chef de cuisine il y a six ans.

Amoureux des Cévennes, où il passe une grande partie de son temps libre, il puise dans cette région qu’il
affectionne tant une inspiration précieuse pour ses recettes. Passionné de trail et de randonnée, il
rythme ses journées au gré des sentiers, renforçant ainsi son lien avec la nature et les produits du
terroir.

Passionné de gastronomie depuis son plus jeune âge, Nicolas n’a jamais cessé d’apprendre et d’explorer
cet univers. Curieux et avide de perfectionnement, il souhaite aujourd’hui approfondir son expertise en
cuisine végétale, convaincu de son immense potentiel créatif et gustatif.
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