
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 

Juin 2026

3EME MENU

ENTRÉE : Bouchée aux
petit pois / citron

PLAT :  Steak haché de
poulet

Duo haricots verts /
beurre

 

 04 84 25 35 71 (siège social)
contact@lemarmiton.net 

Préparation pour 4 personnes

Ingrédients

www.lemarmiton.net Menu
Juillet 2026

CALENDRIER Fête du mois

SUIVEZ-NOUS !

Préparation : 20 minutes / Cuisson : 25 minutes

SOLUTIONS JEUX 

JEUX Mots croisés

RECETTE Cabillaud velouté chorizo & poivrons

Le 14 juillet est la fête nationale française. Cette date commémore la prise de la Bastille en 1789,
un événement important de la Révolution française qui symbolise la fin de l’absolutisme et la
naissance des valeurs de liberté, dʼégalité et de fraternité.
Aujourd’hui, cette journée est célébrée dans toute la France avec diverses festivités. On peut
assister au défilé militaire sur les Champs-Élysées à Paris, ainsi quʼà des cérémonies officielles
dans de nombreuses villes.
Le soir, des bals populaires et des feux d’artifice sont organisés un peu partout dans le pays. Le
14 juillet est un moment de fête et de rassemblement pour les Français, qui célèbrent leur
histoire et les valeurs de la République.

4 pavés de cabillaud
100 g de chorizo 
1 poivron rouge
1 oignon
20 cl de crème liquide

10 cl de fumet de poisson ou de
bouillon
Vin blanc
Sel et poivre

1/ Lavez et coupez le poivron en petits dés. Épluchez et émincez l’oignon.
2/ Retirez la peau du chorizo et coupez-le en petits morceaux.
3/ Faites revenir les oignons et le chorizo. Déglacez au vin blanc, salez.
4/ Mouillez avec le fumet de poisson, laissez réduire, puis ajoutez la crème.
5/ Vérifiez l’assaisonnement. Mixez la sauce pour obtenir une texture lisse et veloutée. 
Rectifiez l’assaisonnement si nécessaire.
6/ Faites rôtir les poivrons et ajoutez-les à la préparation.
7/ Faites cuire les pavés de cabillaud à la poêle ou au four pendant 10 à 12 minutes selon leur
épaisseur.
8/ Disposez le cabillaud dans les assiettes et nappez généreusement de sauce au chorizo et aux
poivrons.
8/ Servez avec du riz.
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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 

Juillet 2026

3EME MENU

ENTRÉE : Feuilleté au
fromage

PLAT :  salade repas
Pâtes, émincé de poulet,
œufs, salade, crudités

 04 84 25 35 71 (siège social)
contact@lemarmiton.net 

Préparation pour 2 personnes

Ingrédients

www.lemarmiton.net Menu
Août 2026

CALENDRIER Fête du mois

SUIVEZ-NOUS !

Préparation : 15 minutes / Cuisson : 20 minutes

SOLUTIONS JEUX 

JEUX Mots mêlés

150 g de pâtes (penne
ou fusilli)
1 blanc de poulet
émincé
2 œufs
1/2 concombre

Quelques feuilles de salade
verte
1 petit oignon rouge
Huile d’olive
Vinaigre (ou citron)
Sel, poivre

1/ Faites cuire les pâtes, puis refroidissez-les sous l’eau froide.

2/ Faites cuire le poulet émincé à la poêle avec un peu d’huile, sel et poivre.

3/ Faites cuire les œufs (mollets ou durs selon votre goût), puis coupez-les.

4/ Coupez le concombre en rondelles et l’oignon rouge en fines lamelles.

5/ Dans un saladier, mélangez les pâtes, le poulet, la salade, le concombre et l’oignon.

6/ Ajoutez les œufs par-dessus.

7/ Assaisonnez avec huile d’olive, vinaigre, sel et poivre.

Le 15 août, jour de l’Assomption, est une fête importante en France. Elle célèbre la Vierge Marie
dans la tradition catholique.
Dans de nombreuses villes et villages, la journée est marquée par des messes, processions et
animations locales. C’est aussi un moment festif avec des repas, bals et feux dʼartifice, surtout
en été.
En bord de mer, des traditions comme la bénédiction des bateaux attirent de nombreux visiteurs.
Le 15 août est aujourd’hui autant une fête religieuse quʼun grand moment convivial de lʼété.

NOUVEAUTÉ : TOUS LES MARDIS, SURPRISE DU CHEF, LAISSEZ-
VOUS TENTER !

RECETTE Salade repas 

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 avant la date de passage sera facturée
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PÊCHE DURABLE
(MSC)

PRODUIT LOCAL

MENU
VEGETARIEN

VF 

(*) PLATS
CONTENANT DU
PORC

VIANDE
FRANCAISE

PRODUIT ISSU DE
L’AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

BIO

IGP INDICATION
GEOGRAPHIQUE
PROTEGEE

MENU DU CHEF 
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