
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.

1/ Faire revenir gousses hachées d'ail et les oignons émincés dans un
peu d'huile d'olive.

2/ Ajouter la carotte et la branche de céleri hachée puis la viande et
faire revenir le tout.

4/Ajouter la purée de tomates, l'eau et les herbes. Saler, poivrer, puis
laisser mijoter à feu doux 45 minutes.

5/ Préparer la béchamel : faire fondre 100 g de beurre. Hors du feu,
ajouter la farine d'un coup.

6/ Remettre sur le feu et remuer avec un fouet jusqu'à l'obtention d'un
mélange bien lisse. Ajouter le lait peu à peu. Remuer sans cesse,
jusqu'à ce que le mélange s'épaississe.

7/ Ensuite, parfumer avec la muscade, saler, poivrer. Laisser cuire
environ 5 minutes, à feu très doux, en remuant. Réserver.

8/ Préchauffer le four à 200°C (thermostat 6-7). Huiler le plat à
lasagnes. Poser une fine couche de béchamel puis des feuilles de
lasagnes, de la bolognaise, de la béchamel et du parmesan. Répéter
l'opération 3 fois de suite.

9/ Sur la dernière couche de lasagnes, ne mettre que de la béchamel et
recouvrir de fromage râpé. Parsemer quelques noisettes de beurre.

10/ Enfourner pour environ 25 minutes de cuisson.

SOLUTIONS JEUX 
 04 84 25 35 71 (siège social)

contact@lemarmiton.net 

Préparation pour 8 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
Janvier 2026

Les livreurs sont à l'honneur !

RECETTE Lasagnes à la bolognaise

SUIVEZ-NOUS !

Ce mois ci, c’est Lucas qui nous présente sa recette de lasagnes à la bolognaise.

JEUX Mots croisés

Décembre 2025

⏱ Préparation : 30 minutes / 🔥 Cuisson : 1h35 minutes

3EME MENU

Entrée: Samoussa
chèvre miel et menthe

Plat: Cuisse de pintade
aux marrons 

mijoté de haricots
blancs et carottes 

MENU CONSTANT DU MOIS & INFOS

Réponse charade : Traineau

= 10

= 4

= 4

Lucas travaille actuellement au Marmiton depuis deux mois. Bien qu’il occupe ce poste aujourd’hui, son
métier d’origine est celui d’éducateur sportif, un domaine pour lequel il nourrit une véritable passion.
Sportif dans l’âme, il pratique le crossfit et possède douze années d’expérience en rugby. Il s’intéresse
également aux motos sportives, un autre de ses centres d’intérêt.

Passionné par la diététique, la physiologie et l’anatomie, Lucas met à profit toutes ses connaissances
dans son activité professionnelle comme dans sa pratique personnelle. Toujours motivé par l’envie
d’apprendre, de progresser et de transmettre, il reste profondément engagé dans l’univers du sport.

1 paquet de lasagnes 
300g de viande haché
3 oignons jaunes 
1 carotte
1 branche de céleri
2 gousses d’ail
800g de pulpe de tomate 
125g de beurre
100g de farine
100g de fromage râpé
125g de parmesan
3 pincées de muscade 
Huile d’olive
15 cl d’eau 
2 feuilles de laurier 
Herbes de Provence
1l de lait 
sel, poivre
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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.

MENU CONSTANT DU MOIS & INFOS

3EME MENU

ENTRÉE : Feuilleté
saumon oseille 

PLAT : Filet de poulet aux
champignons 

Purée de potiron 
 

 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
Février 2026

Le bureau est à l'honneur !

RECETTE Le Ghapama 

SUIVEZ-NOUS !

Ce mois ci, c’est Laura qui nous présente un plat qui lui tient particulièrement à coeur : Le Ghapama une
citrouille farcie Arménienne, un plat traditionnel convivial et emblématique de son pays d’origine.

MEILLEURS VOEUX !

⏱ Préparation : 30 minutes
🔥 Cuisson : 2 heures et 15minutes
1/ Faites cuire le riz dans de l’eau bouillante. Couvrez la casserole,
puis baissez le feu, découvrez et remuez régulièrement jusqu’à ce
qu’il soit à moitié cuit (environ 15 minutes). Égouttez puis rincez à
l’eau froide.

2/ Lavez soigneusement la citrouille, découpez un couvercle et videz-
la en retirant graines et fibres. Faites fondre le beurre dans une
poêle, ajoutez le riz cuit, le miel, les noix hachées et les fruits secs.
Mélangez et faites frire 5 minutes à feu doux avec le sel et la
cannelle.

3/ Farcir la citrouille avec le mélange et versez une demi-tasse d’eau
chaude sur le riz. 

4/ Couvrez le trou de la citrouille avec son couvercle supérieur.
Ensuite, placez-le sur la plaque de cuisson. Mettez la citrouille au
four et faites-la cuire pendant 2 heures à 180°C.

5/ Une fois terminé, il est temps de couper correctement la citrouille.
Déplacez la citrouille cuite sur une assiette de service, ouvrez le
couvercle, commencez à couper le ghapama en quartiers.

Riz basmati ou à grains longs 
1 grande citrouille ou
potimarrons
100g de beurre 
Fruits sec coupés en dés
(Abricots, prunes, cerises,
canneberges, dattes)
50 g de raisins secs
¼ de cuillère à café de
cannelle moulue
4 cuillères à soupe de miel 
35 grammes de noix hachées
2 cuillères à café de sel 

Laura est chez Le Marmiton depuis un peu plus de quatre ans. Elle a commencé en tant qu’alternante
pendant trois ans, puis, depuis la reprise de l’entreprise par les salariés fin 2024, elle occupe le poste de
responsable administrative et comptable. Elle s’occupe de la gestion des salariés, de leur arrivée jusqu’à
leur départ, ainsi que d’une partie de la comptabilité.
D’origine arménienne, elle est née et a grandi en Arménie jusqu’à ses 9 ans avant de venir en France.
Dans la vie, elle adore voyager et part souvent au cours de l’année afin de découvrir de nouvelles
cultures et de nouveaux paysages. 
Côté cuisine, elle aime les choses simples et ne mange pas de tout. D’ailleurs, elle a réellement
découvert la cuisine française et commence à l’apprécier depuis qu’elle travaille chez Le Marmiton.

Janvier 2026SOLUTIONS JEUX 

JEUX Sudoku
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Exemplaire client à conserver

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