
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.

SOLUTIONS JEUX 
 04 84 25 35 71 (siège social)

contact@lemarmiton.net 

Préparation pour 6 personnes Ingrédients

1 kilos de veau
500g de fonds d’artichauts
500g de petits pois 
1 tomate
1 oignon émincé
4 gousses d’ail 
1/2 c. à café de poivre
1/2 c. à café de gingembre
moulu
1/2 verre d’huile d’olive

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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Les livreurs sont à l'honneur !

RECETTE Tajine de veau petits pois et artichauts  

SUIVEZ-NOUS !

Ce mois ci, c’est Hassen qui partage avec nous sa recette du tajine de veau petits pois et artichauts. 

INFOS SCOP

JEUX

Suite à vos nombreux retours, la SCOP évolue et proposera, à partir du mois d’octobre, un troisième
menu.
Ce menu offrira une base constante sur tout le mois, avec des variations chaque mois. Il s’ajoutera aux
deux menus déjà existants. Si aucun des deux premiers menus ne vous convient, vous aurez désormais
la possibilité de choisir ce troisième menu.

Sur les menus "jeux", le détail de ce nouveau menu apparaîtra sous forme de pastille.

Sur le menu nominatif à nous retourner, le troisième menu sera mentionné chaque jour avec le détail
des plats correspondants. Il pourra être coché comme les autres menus.

Sudoku

Août 2025

1- Faites saisir la viande dans une cocotte avec l'huile, l'oignon,
le gingembre, l'ail, les dès de tomates épluchées, le sel et le
poivre.

2- Jusqu'à ce que le mélange prenne une couleur dorée. Ajoutez
de l'eau jusqu'à ce que tous les ingrédients soient recouverts.

3- Couvrez et laissez cuire à feu moyen pendant 30 min. Une
fois la viande bien cuite, ajoutez les petits pois et faites cuire à
couvert 10 min.

4- Disposez les fonds d'artichauts dans la marmite, ajoutez un
petit filet de citron, puis laissez mijoter environ 10 autres min.

5- Servez dans un plat rond et creux, en mettant d'abord la
viande, puis les petits pois et enfin disposez les fonds
d'artichauts. Bon appétit !

Arrivé chez Le Marmiton il y a maintenant 3 ans, Hassen a commencé comme renfort pour les livraisons.
Efficace et toujours volontaire, il a vite trouvé sa place dans l’équipe.
Aujourd’hui, il est en charge des transferts entre Nîmes et Carnoux, un maillon essentiel pour assurer les
tournées dans les Bouches-du-Rhône. Il veille chaque jour à ce que tout arrive à bon port, dans les
temps, et avec le sourire.
Franco-tunisien, Hassen retourne régulièrement en Tunisie pour retrouver sa famille et puiser de
nouvelles inspirations. En dehors du travail, il aime les plaisirs simples : le jardinage, le football, et bien
sûr… la cuisine, surtout quand elle est bien épicée !

⏱ Préparation : 15 minutes
🔥 Cuisson : 1 heure
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Exemplaire client à conserver
(*) PLATS CONTENANT DU PORC

Les menus sont établis sous réserve de modifications, Toute annulation à moins de 72H hors week-end avant la date de passage sera facturée


