
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 : Salade
composée

PLAT :  Potatoes burger
Purée de courge

 

 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
Avril 2026

Le bureau est à l'honneur !

RECETTE Carbonara aux courgettes

SUIVEZ-NOUS !

Ce mois ci, c’est Laurie qui nous présente sa recette de carbonara aux courgettes.

⏱ Préparation : 20 minutes
🔥 Cuisson : 15 minutes

1/ Cuire les pâtes dans un grand volume d'eau bouillante.

2/ Laver les courgettes. À l’aide d’un économe, réalisez de fines tagliatelles
en vous arrêtant avant les pépins. (vous pouvez également les couper en
morceaux si vous préférez).

3/ Faites chauffer l’huile d’olive dans une poêle, puis faites cuire les
courgettes à feu doux. (Elles doivent rester légèrement croquantes).

4/ Emincer les oignons et les faire revenir à la poêle. Dès qu'ils ont bien
dorés, y ajouter les lardons.

5/ Préparer dans un saladier la crème fraîche, les œufs, le sel, le poivre et
mélanger.

6/ Retirer les lardons du feu dès qu'ils sont dorés et les ajouter à la crème.

7/ Une fois les pâtes cuite, les égoutter et y incorporer la crème. Remettre
sur le feu avec les courgettes et le parmesan.

500g de pâtes
1 oignon 
50 cl de crème
fraiche  
3 courgettes
Huiles d’olives 
1 pincée de sel 
1 pincée de poivre 
2 jaune d’oeufs 
250g de lardons 
Parmesan (facultatif)

Mars 2026SOLUTIONS JEUX 

JEUX Mots mêlés & charade

Laurie travaille au Marmiton depuis 6 ans. Elle a commencé par un remplacement au pôle administratif,
a ensuite rejoint le service des inscriptions et fait aujourd’hui partie du service de la comptabilité clients.
Elle rédige également les articles des menus que vous retrouvez chaque mois.

Laurie aime profiter de moments simples en famille : se balader dans la nature : au bord de la mer, en
montagne ou en garrigue et partager ces instants précieux avec ses proches, pour se ressourcer dans un
environnement calme et se déconnecter du quotidien.

Elle a toujours grandi entourée d’animaux et les a toujours adorés. Son animal préféré depuis l’enfance
est le dauphin, qui la fascine. Elle a eu la chance de réaliser ce rêve d’enfant en nageant avec eux à l’île
Maurice lors d’un voyage en 2018, une expérience inoubliable.

Mon premier est le contraire de froid.
Mon second est le haut d’une montagne.
Mon troisième est la première lettre de l’alphabet.
Mon tout est très apprécié des enfants !

mailto:contact@lemarmiton.net
mailto:contact@lemarmiton.net
mailto:contact@lemarmiton.net
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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

Avril 2026

Mon premier est le contraire de froid. 
Mon second est le haut d’une montagne. 
Mon troisième est la première lettre de l’alphabet 
Mon tout est très apprécié des enfants ! 

CHAUD - COL - A = CHOCOLAT 

3EME MENU

ENTRÉE : Feuilleté poulet-
champignons

PLAT :  Dos de lieu sauce
beurre blanc sur lit de

légumes
 

 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
Mai 2026

Le bureau est à l'honneur !

RECETTE Blanquette de veau

SUIVEZ-NOUS !

Ce mois ci, c’est Laure qui nous présente sa recette de la blanquette de veau.

⏱ Préparation : 15 minutes
🔥 Cuisson : 2 heures 

1- Faire revenir la viande dans un peu de beurre doux jusqu'à ce
que les morceaux soient un peu dorés.

2- Saupoudrer de 2 cuillères de farine. Bien remuer.

3- Ajouter 2 ou 3 verres d'eau, les cubes de bouillon. Rajouter de
l'eau si nécessaire pour couvrir.

4- Couper les carottes en rondelles et émincer les oignons puis les
incorporer à la viande, ainsi que les champignons.

SOLUTIONS JEUX 

JEUX 

1 kg de blanquette de veau
1 bouillon de poule 
Quelques champignons frais
1 jaune d’oeuf 
2 carottes
1 oignon 
1 petit pot de crème fraiche 
farine
sel
poivre
1 bouillon de légumes

La fête des Mères apparaît en France dès 1918, sous l’influence
du Motherʼs Day américain introduit par les soldats venus après
la Première Guerre mondiale. Elle est ensuite officialisée
pendant la Seconde Guerre mondiale par le régime de Vichy,
dirigé par Philippe Pétain, dans le but dʼencourager la natalité,
en mettant surtout à lʼhonneur les mères de familles
nombreuses. Enfin, le 24 mai 1950, la fête des Mères devient
une célébration officielle inscrite dans le calendrier républicain
par une loi de la IVe République.

Assembler les syllabes

Assembler deux syllabes pour faire un mot 

THEME : LES Légumes 

Exemple POI + REAU = POIREAU 

Laure travaille au Marmiton depuis maintenant 13 ans. Elle accorde une grande importance à la
qualité du service qu’elle propose et veille toujours à fournir un travail soigné, avec sérieux et
professionnalisme.
Véritable épicurienne, elle croque la vie à pleines dents et accorde une place de choix à la famille et
aux amis, qui sont au cœur de son équilibre personnel. En dehors de son activité professionnelle,
elle aime consacrer son temps libre à des moments privilégiés avec ses proches ainsi qu’à des
activités créatives.
Globe-trotteuse dans l’âme, Laure aime également découvrir de nouveaux horizons et sʼémerveiller
devant la richesse des cultures et des paysages à travers le monde. Cette ouverture nourrit sa
curiosité et lui permet de se ressourcer.

5- Laisser mijoter à feu très doux environ 1h30 à 2h00 en remuant. Si
nécessaire, ajouter de l'eau de temps en temps.

7- Dans un bol, mélangez bien la crème fraîche et le jaune d’œuf. Ajoutez ce
mélange au dernier moment, remuez bien et servez aussitôt, accompagné de riz. 

8- Pour plus de gourmandise : faites une béchamel en remplaçant le lait par le
jus de la viande et servez la sauce à part

mailto:contact@lemarmiton.net
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