
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.

LE MARMITON DEVIENT UNE SCOP !

 04 84 25 35 71 (siège social)

contact@lemarmiton.net 

Préparation pour 6 personnes

Ingrédients
1kg de viande de boeuf
3 oignons
500g de petit pois 
4 fonds d’artichauts
coupés en deux
2 gousses d’ail
1/4 de verre d’huile
d’olive 
¼ de verre d’huile de
tournesol 

Préparation: 30 min / Cuisson: 1H00

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.
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Le bureau est à l'honneur !

SOLUTIONS JEUX 

RECETTE

MAI 2025

Tajine de boeuf

SUIVEZ-NOUS !

1/ Mettre la viande dans une cocotte avec les oignons émincés et les épices.

2/ Faire cuire pendant 5 minutes à feu vif.

3/ Ajouter l’huile d’olive et l’huile de tournesol, puis laisser cuire à feu moyen 5 minutes.

4/ Ajouter de l’eau jusqu’à couvrir la viande. Fermer la cocotte et laisser cuire 30 minutes (ou
plus selon la cuisson souhaitée).

5/ En fin de cuisson, ajouter les petits pois et les fonds d’artichauts. Laisser cuire encore 5 à 10
minutes

1 cube de bouillon de
poulet 
1cc de curcuma
1cc de gingembre 
½ cc de poivre 
1cs bombée de persil
et coriandre 
selon selon goût
eau (quantité à ajuster
selon la préparation

Ce mois ci, c’est Saad qui partage avec nous sa recette de tajine de bœuf aux fonds d’artichaut et petits
pois.

Saad, actuellement Responsable Commercial chez Le Marmiton depuis 4 ans, a débuté son parcours au
sein de l'entreprise en tant que livreur. Passionné et investi, il a gravi les échelons grâce à son
engagement et son sens du service.
Né à Casablanca, au Maroc, Saad est profondément attaché aux valeurs de famille et de partage.
Lorsqu’il n’est pas au travail, il aime passer du temps avec ses enfants, cuisiner avec eux, faire des
randonnées à vélo ou encore aller au cinéma en famille.

Aujourd'hui, il nous invite à découvrir une recette traditionnelle pleine de saveurs et de convivialité !

Le Marmiton – La Coopérative des Saveurs

Créé en 1999, Le Marmiton s’est imposé depuis plus de 25 ans comme un acteur de confiance dans le
portage de repas à domicile ou en entreprise, avec un seul mot d’ordre : la satisfaction de nos clients.
Fin 2024, une nouvelle page s’est écrite… et pas des moindres !

L’entreprise a été reprise par ses salarié·es pour devenir une SCOP (Société Coopérative et Participative) :
une aventure humaine et collective, portée par la passion du métier et l’envie de redonner du sens à
notre mission.

Aujourd’hui, Le Marmiton – La Coopérative des Saveurs, c’est 26 salarié·es engagé·es qui ont fait le choix
de reprendre leur entreprise pour y mettre encore plus de cœur, d’énergie… et de vision.

CHARADE :
HIRONDELLE

Et parce que cette nouvelle étape méritait une identité à la hauteur de notre ambition, nous avons
repensé notre logo, notre design et notre image, collectivement, pour refléter ce renouveau. Repartir à
zéro, ensemble, en gardant l’essentiel.
Dans cette dynamique, nous avons également réinvesti dans du matériel de dernière génération, afin de
réduire notre empreinte carbone tout en améliorant la qualité de nos prestations.
Pour vous, rien ne change : la qualité, les services, et les visages restent les mêmes.
Chaque repas que nous livrons est le fruit de ce travail d’équipe, de cette fierté de faire les choses «
autrement, mais mieux ».

Merci de faire partie de cette belle 
aventure.

À très bientôt,
L’équipe du Marmiton
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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

Exemplaire client à conserver
(*) PLATS CONTENANT DU PORC
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