
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.

CHARADE

JEUX 

LA FÊTE NATIONALE DU 14 JUILLET 
 04 84 25 35 71 (siège social)

contact@lemarmiton.net 

Préparation pour 4 personnes

Ingrédients

500 grammes d’escalopes
de poulet 
1 oignon
1 poignée de feuilles de
coriandre
Curry en poudre
Cumin
1 c. à s. d’huile
1 pot de crème fraiche 
sel
poivre 
Riz

Préparation: 10 min / Cuisson: 35 min

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
Juillet 2025

Les livreurs sont à l'honneur !

RECETTE Poulet au curry

SUIVEZ-NOUS !

Ce mois ci, c’est Franck qui partage avec nous sa recette de poulet au curry.

Le 14 Juillet : symbole de liberté et d’unité nationale
Chaque année, le 14 juillet est célébré comme la fête nationale en France. Cette date commémore deux
événements majeurs de l’histoire française : la prise de la Bastille en 1789, symbole du soulèvement du
peuple contre l’absolutisme, et la Fête de la Fédération de 1790, qui marquait l’unité du pays autour des
idéaux révolutionnaires.
À travers tout le territoire, cette journée est rythmée par des défilés militaires, des feux d’artifice, des
bals populaires et diverses animations. Le plus célèbre reste le défilé sur les Champs-Élysées à Paris, en
présence du président de la République.
Le 14 juillet incarne l’esprit républicain et les valeurs de liberté, d’égalité et de fraternité, rappelant
l’importance du lien entre les citoyens et leur histoire commune.

Mon premier est la première syllabe de « plafond ».

Mon second est la première personne du singulier.

Je bronze sur mon tout.

Mots mêlés, croisés 

Franck est livreur chez Le Marmiton depuis maintenant 7 ans. Originaire de la région d’Eure-et-Loir, il vit
dans le Sud depuis une quinzaine d’années, où il a su trouver un bel équilibre entre vie professionnelle
et vie personnelle.
Passionné de musculation, Franck aime aussi se ressourcer en pleine nature lors de balades et de
longues marches. Les parcs d’attraction font également partie de ses plaisirs favoris, qu’il partage
toujours en famille. Très attaché à ses enfants, il consacre la majeure partie de son temps libre à vivre
ces moments avec eux.
Professionnel et tourné vers les siens, Franck incarne les valeurs de proximité et de convivialité chères
chez le Marmiton.

1/ Mettre une grande poêle à chauffer. Couper les oignons en
petits morceaux, et les faire cuire à feu assez fort.
 

2/ Remuer, en ajoutant du curry et du cumin.
 

3/ Couper les blancs de poulet en morceaux, les ajouter dans la
poêle et remettre des épices; tourner.

4/ Baisser le feu, et ajouter 2 cuillères à soupe de crème.
 

5/ Après 5 min de cuisson, remettre 2 cuillères à soupe de crème
et des épices (si nécessaire).

6/ Si le plat est fait à l'avance, remettre un peu de crème au moment de réchauffer car la sauce s'évapore.

7/ Servir avec du riz. Option : ajoutez de la coriandre fraîche. C'est prêt ! Bon appétit !
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