
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.

Nombres croisés, charade

SOLUTIONS JEUX 

 04 84 25 35 71 (siège social)

contact@lemarmiton.net 

Préparation pour 4 personnes Ingrédients

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
Octobre 2025

Nos cuisiniers sont à l'honneur !

RECETTE Frita 

SUIVEZ-NOUS !

Ce mois ci, c’est Claudine qui partage avec nous sa recette de la frita.

JEUX

Septembre 2025

1. Laver et épépiner les poivrons, puis les couper en
lanières.

2.  Éplucher et hacher l’oignon. 
3.  Hacher l’ail.
4.  Faire revenir l’ail, les oignons (si utilisés) et les

poivrons jusqu’à ce qu’ils soient dorés.
5.  Ajouter les tomates concassées, coulis et le

concentré de tomate.
6.  Mélanger, ajouter l’ail, le sel, le poivre et

éventuellement une pincée de sucre.
7.  Si la préparation est trop épaisse, ajouter un peu

d’eau.
8.  Couvrir et laisser cuire à feu doux 20-25 min, en

remuant de temps en temps, jusqu’à ce que les
poivrons soient tendres et la sauce bien liée.

9.  Servir chaud, tiède ou froid selon vos envies.
10.  En accompagnement de viandes grillées, poissons. 

⏱ Préparation : 15 minutes
🔥 Cuisson : 35 à 40 minutes 

3EME MENU

Entrée: Feuilleté
pêcheur

Plat: Filet de poulet 
Curry de courgettes, lait

de coco

MENU CONSTANT DU MOIS

Claudine a travaillé de nombreuses années dans la restauration avant de se tourner vers la cuisine
collective, où elle met aujourd’hui toute son expérience et sa créativité au service du Marmiton, qu’elle
a rejoint en avril 2025. Passionnée par les chevaux, elle a pratiqué l’équitation et continue d’en faire de
temps en temps, ce qui lui apporte plaisir et équilibre. Curieuse, dynamique et créative, elle aime
apprendre et explorer de nouvelles choses, que ce soit en cuisine ou dans ses loisirs. Elle apprécie
également danser et profiter de la nature, deux activités qui nourrissent son énergie et son
enthousiasme. Ses différentes expériences et passions reflètent son tempérament ouvert, son goût du
partage et sa capacité à allier travail, plaisir et bien-être au quotidien.

Mon premier est le petit du cerf.
Mon second est le contraire de tard.
Mon troisième est le son que fait la vache quand elle meugle. 
Mon tout ne marche pas.

3 poivrons (rouges, verts, jaune)
Coulis de tomate
1 petite boîte de tomates concassées
2 à 3 c. à soupe de concentré de
tomate + coulis 
3 à 4 c. à soupe d’huile d’olive
1 oignon (facultatif mais conseillé)
2 gousses d’ail
3 à 4 c. à s. d’huile d’olive
Sel, poivre
1 pincée de sucre (facultatif, pour
équilibrer l’acidité)
1/2 verre d’eau (facultatif, selon la
consistance)
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