Entrée Hiver

Cake belge aux endives

@

@RLHY
e

Ingrédients pour 100 Adolescents -« Trier, laver, désinfecter, puis rincer abondamment
© & I'eau daire les endives. Plonger 3 minutes dans
Endive fraiche 3,500 KG - Feau bouillante, égoutter, rafraichir Emincer
¥ Farine ménagére T55 1500 KG : TWEMENT IEserver
Levure chimique 0,110 K& . Mélanger la farine et la levure. Ajouter l'ceuf entier
uf entier lig , . liquide, puis incorporer dé ent Fhuile, la créme
{) (Euf entier liquide 1,600 I.T: liquide, puis i déliaterment Fhuile, la cré
Huile de tournesol 0800 LT Et I, MH thrquarjm;ﬂfmgﬁqﬁmnna;
. reserver en enceinte réfrigérce (0/+
f Créme liquide 35 % 0,650 IT !
B Lait 1/2 écrémé UHT 0,650 LT = Suer8al10 minutes les endives dans le beurre
Fat - frémissant en remuant fréquemment. Ajouter le
E ntal 45 % 0800 KG ik WE: :
B mme rape . sucre, carameliser legerement. Refroidir.
Sel fin 0,020 KG
Poivre gris/noir moulu 0,006 KG » Melanger délicatement les endives et Fappareil
ﬂ Mo 0150 K& - @ cake, ajouter le gouda préalablement détaillé en
: - dés. Couler la préparation dans des moules a cake
Sucre semoule 0,200 K& : praissés. Cuire au four (180,200 °C) 45 minutes
B Gouda 48 % 0,650 KG :  environ. Démouler, refroidir et réserver en enceinte
......................................................... - réfrigérée (0/+ 3 °C) jusqu'au moment du service.
Portion 90 g = Détailler en portions et dresser sur assiette au
Coiit 60O | dépan
Temps de préparation °° :

VALEURS NUTRITIONNELLES POUR 100 G

calorigque | Proteines i Lipides E dont AGS i Glucides Fibres Sel Calcium
I I I - |- r - £l 1
288 keal | i ; .
oy | %7E | WA | 7lg | 163g | lag | 03g | 10me

Critéres GEMRCN
* Entrées contenant plus de 15 % de lipides
* Fromages contenant au moeins 150 mg de calcium laitier par portion

l'astuce

Vous pouvez réaliser cette recette avec d'autres legumes d’hiver tels que des *
poireaux ou des épinards. [‘F I ntE'I’fEl
[ i Mg




Comment lire et utiliser votre fiche recette :

Allergénes | Typedeplat/période
0 ' () G @ Entrée / plat / Dessert

Lait  Gluten Fruits 3 cogue (Fuf | : Automne / Hiver [/ Printemps / Eté :

T & A A D R | """"""""" :

Proposition de menu
végétarien associé

Céleri  Soja Moutarde  Sulfites :

"
e
=

Entrée Hiver @ - Cible
Cake belge aux endives M e |
imaternelle / primaire)

Ado (collége [ lycée)
@48y
i
&8 ©

* Cake belge aux endives

* Millefeuille de chou

* Mimolette

irg rblars pour 100 Adclessry ©  Trisr Ilwm;  Slictercer  puk  drowr : -""-"""".-"-"""" » Pﬂire RDChE
sbordarrraT b arzhaL Flewgsr as=tt
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Siare samaske 0Am kG grnlende. Cuiss wa doar (18557700 "C) 45 rrinubes
| i Goudu il % 0ESD KG arairza O . AR droE T
O . e ———— gk [S4'e 3 T jurqeins Fuvant cu sendcs.
l‘ Fortloan 0§ o Dol o pETonn &f dremier L soVESE
Collt GG cepart.
Tirrifn da prédpecalion (LB L] .'._
n':';q“." Froblines | Uipides ..1|:|1'H3 Glmu Fizrm Sal Caldam i vﬂlﬂum F.“}téinesl s %
3tHl uzal X - = = Tl
17 AT il . ::l.|.| 151 g :I.u chT | 102 g : Hut.'“].nnnE"EE GII.I'CidES 30 5‘ %
S ——— T 3 S * pour 100 g de produit fini | ity o ke
L.rﬂirul._e s i !'-rl 1“*””“ .'_:--- : T e iyttt ol f Moot L II]I ES ! o . -
Veann poues réaliser cale racstbs mess chrirs Hgumess Shiver iek qas des . 2T X ."-E'Inh:*rfe{ Hors apports en glucides fournis par le pain au
-_ﬂ-—m-ﬁ-- . - > cours du repas

" l'astuce . @ Criteres GEMRCN :@  : Temps de préparation :@ @ Coit ,
. Proposition de variante de la recette  © | Critéres nutritionnels | () Trés rapide @ Trés bon marché
S e N R E R R L B LR R T 5 . pour les fréquences 90 iz GG S o :

d'apparition des plats : ; :
; OO0 anticiper - OO0 Acesibe
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l'astuce

Pour réduire le coiit portion tout en gardant I'aspect coloré et vitaminé de ce
dessert, vous pouvez remplacer les kakis par des oranges.

Dessert Hiver

Carpaccio kiwi-kaki

@RLH
&
s

Ingrédients pour 100 Adolescents

Kaki 3400 KG
Kiwi 85,000 UN
Grenade 1500 KG
Portion 102 g
Coiit o060
Temps de préparation uu

= Trier, laver, désinfecter, puis rincer abondamment
2 I'eau claire les fruits. Eplucher les kiwis, récupérer
les graines des grenades.

» Détailler en tranches fines les kiwis et les kakis.
Disposer harmonieusement sur assiette. Décorer
de graines de grenade.

* Réserver en enceinte réfrigérée (0f+ 3°C)
jusqu'au moment du service.

|
T I S ——
calorique | Proteines E Lipides | Glucides | dont sucres | Fibres | Vitamine C
67 keal | | | | ]
w3k | OB | 06g | 123g | 106 ¢ ! 31g | 465mg
Critére GEMRCN

# Desserts de fruits crus 100 % fruits crus

o Interfel



Comment lire et utiliser votre fiche recette :

b8 ¥ @

Lait  Gluten Fruits @ cogue
T # A

Céleri  Soja

: . Type de plat / période
O Entrée [ plat [/ Dessert £
Euf . Automne f Hiver / Printemps / Eté -

L'ostuce
Perar pidimies be ool porfion boui @n garden Paspsc colord af wibenind ds os

Dessert Hnrer
Carpaccio kiwi-kaki

B4

= imgridienti powt D00 Ad cleiceia ow Triar,  lwvr.

+ Damnsrtn catrain _uln:-n-n.l:. -

=
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Cible ’
Enfant ;
. [maternelle / primaire] :
. Ado (collége [ lycée)

pult rewr | Ligesrc?

 ingrédients

[ Ly e 0 = 2
o RN i o U S pour 100 convives
] + Caksilar ar Sowrechas Finas b kbain ot len ikin
Graneds L8 NG iz o4Br b ordsed 1 Tet (LT WiEi e Dacoer rrrrrer
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Valeurs
. Nutritionnelles -
' pour 100 g de produit fini

- Critéres GEMRCN =
© Critéres nutritionnels - - [

l'astuce
- Proposition de variante de la recette

d'apparition des plats

Trés rapide
pour les fréquences

00 e
 ©OO e

- Temps de préparation
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Proposition de menu
végétarien associé

* Dariole au céleri rave

® Lasagnes aux épinards et
champignons

® Yaourt nature
* Carpaccio kiwi-kaki

Protéines 26,3 %

Glucides 25,2 %

Lipides 48,5 %

Hors apports en glucides fournis par le pain au
cours du repas

e Interfel
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l'astuce

Pour apporter une légére pointe acidulée, remplacer les pommes Golden par
des pommes Granny Smith.

Entrée Hiver

Chou rouge
en saveurs sucrées

@O

&5

Ingrédients pour 100 Adolescents » Trier, laver, désinfecter, puis rincer abondamment
a l'eau claire le chou rouge et les pommes. Détailler
Chou rouge frais 7500 KG : les pommes en tranches sans les éplucher,
- dtromner. Emincer finement le chou rouge.
Pomme Golden 4000 KG s 2 SR
: Réserver en enceinte réfrigérée (0f+ 3 *C).
Jus de citron concentré 0,100 LT
) Noisettes entiéres décortiguées 0,150 KG : » Mélanger la moutarde et le miel, incorporer
O Noix cerneaux invalides 0,150 KG les huiles de colza et de noix, puis le vinaigre.
E : R - Assaisonner et incorporer la vinaigrette au chou
Kiel mille flewrs hguide 0,080 KG rouge. Réserver en enceinte réfrigérée (0/+ 3 °C).
A Raisins secs 0,150 KG
. » Concasser grossierement les noisettes et les noix
Abricots secs 0,150 KG R : X : : Y
A . ' detailler en petits des les abricots. Melanger tous
Huile de colza 0700 LT les fruits secs ensemble, réserver.
) Huile de noix 0400 LT :
E“& Moutarde de Dijon 0080 KG * Dresser des tranches de pomme sur assiette,
. . = © surmonter de chou rouge et parsemer de fruits
& Vinaigre de vin rouge 0,070 LT - secs. Réserver en enceinte réfrigérée (0/+ 3 °C)
Sel fin 0,025 KG : jusgu'au moment du service.
Poivre gris/noir moulu 0,008 KG
Portion 116 g
Coiit 99
Temps de préparation o0
VALEURS NUTRITIONMNELLES POUR 100 G
Appnn K] Binaes ar el lnirid e Frac i I al
calorique | roteines Lipides dont AGS | Glucides Fibres Vitamine C sel
el LI 115g 06 g 788 23g | 302mg | O03g

Critére GEMRCN
* Crudités de l[égumes ou de fruits, contenant au moins 50 % de légumes ou de fruits
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Comment lire et utiliser votre fiche recette :

Allergénes

8 § @ O

Lait  Gluten Fruits a coque (Euf

T ¢ A A

Céleri Soja  Moutarde Sulfites :

L'astuce

Paar appser une Bgere podnis sckdclés. rempleser b goremes Gobden par
dhE1 pam rrEl Gy Smdib.

Lastuce

~ Critéres GEMRCN = -
- Critéres nutritionnels - D
pour les fréquences 2
d'apparition des plats

Type de plat [ période
Entrée [ plat / Dessert :
Automne / Hiver / Printemps /[ Eté :

Entrée Hiver

Chou rouge
en saveurs sucrees

&S

ingrinibants pour 100 Sdomicei

Enfant
{maternelle / primaire)
Ado (college [ lycée)

o
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BlaaL CEre ko rouge @ e sz rras Daesi ar et
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= Tog IS T L T R R T . Nutritionnelles :
K . . pour 100 g de produit fini :
Crihia GEMACK y .

v Crudiis 2 i garsan o da treik, oo --t unu-n:-d-u-'-._"-q-fnh

o D nterfel

Trés bon marche

Bon marche
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Proposition de menu
végétarien associé

® Chou rouge en saveurs
sucrees

* Palet de lentilles corail,
riz et carottes au curcuma

* Haricots verts trés fins
* Biiche de chévre

* Pomme au four

Protéines 12,2 %

Glucides 39,2 %

Lipides 48,6 %

Hors apports en glucides fournis par le pain au
cours du repas

=y
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Entrée Hiver

Cocos blancs et avocat
en salade
@RLH
&
=

Ingrédients pour 100 Adolescents . » La wveille, faire tremper les haricots blancs dans
*  I'eau froide en enceinte réfrigérée (0/+ 3 *C).

Haricot coco blanc sec 2,200 Ko : * Mettre les haricots blancs égouttés dans un
Bouguet garni 2000 UN - grand wolume deau froide, ajouter le bouquet
Avocat 76000 UN - EAmi, porter & ébullition.
lJus de citron concentré 0160 LT : = Cuire 1 heure 30 environ a petits frémissements.
Mais doux en grains stériliseé 2000 KG : T E"_ﬁ:::e, c"_"s,m,n‘ E]!;Fﬂuaufcri eI RESE O
en enceinte réfrigérée (0/+ :
Ciboulette fraiche 2,000 UN
. = Trier, laver, désinfecter, puis rincer abondamment
Huile de colza 12000 I a I'eau claire les avocats et la ciboulette.
A4 e R o el e * Eplucher les avocats, oter le noyau, détailler en
& Vinaigre de vin rouge 0,240 KG - cubes, citronner. Ciseler la ciboulette. Réserver en
Sel fin 0,040 KG : enceinte réfrigérée (0/+ 3 °C).
Poivre gris/noir moulu 0,008 KG = Confectionner une vinaigrette moutardés.
......................................................... Réserver en enceinte réfrigeree (0/+ 3 °C).
Portion 139 ¢ " Eguutl_:eret !1n.ce:r .::l Feau daulre le mais. Reserver
G en enceinte réfrigérée (0/+ 3 °C).
Cout
- 3 9 : = Mélanger delicatement les haricots blancs, les
Temps de préparation °°° avocats et le mais avec la sauce vinaigrette. Dresser

dans les récipients choisis, parsemer de ciboulette.
Réserver en enceinte réfrigérée (0/+ 3 "C) jusquau
moment du service.

VALEURS NUTRITIONMNELLES POUR 100 G

Apport £ 5 B ; } : . i
calorique Protéines | Lipides | dont AGS Glucides Fibres el
214 keal | ' | ;
ggoly | W2E 60 | O7g 109g 53g 04g
4 Critére GEMRCN
L ﬂStUEE = Entrées contenant plus de 15 % de lipides

Cette salade peut également étre réalisée avec d'autres légumineuses comme *
des pois chiches, des lentilles ou méme des haricots rouges. [‘L I ntE'rfEl
[ i Mg




Comment lire et utiliser votre fiche recette :

iy . Type de plat / période
a ' @ O Entrée / plat / Dessert

Lait Gluten Fruitsa coque (Euf . Automne [ Hiver / Printemps [ Eté

1 L L S

Proposition de menu

_ végétarien associé
Celeri Soja Moutarde  Sulfites

-

Entree Hfl.-’né-'f @ e zanad o
Cocos blancs et avocat {mmj,'ff"tﬁmaim} :
en salade p :

Ado (collége [ lycée)
®LHY
E&-m @
wngridiatt pou 550 A diedicera s ol s R K b e I;................'...-.-_-_____
= TR esayibassepaet Ingrédients
Boaxpesi 1 EL wolums Saws = . &
darucsi - x:: w ﬁm-m‘fﬁ# Cameprrttttl pour 100 convives

* Cocos blancs et avocat en
salade

* Crépe au fromage
e Blettes sautées

* Camembert

a1 dn clron concanin BB LT G _a0e 7T e i rimieanis

T et Mo * Salade d'agrumes

" 8 F 8B B OF B B B 8 8B B & B B B B F BB B8 F @8 B 8 B 8B B 8 ®

+ Triae, s, o
T T T e i e w—

Itﬂ.ﬂ--“hhmhﬁl""”

b R .
ke e e eite. e : de la recette

+ [
h-il__mhﬂllﬂ.
* [porasar & rirger i Fesd cu e s msL Flosrar
- oo el gk (DV4 1T
dal eaimrreT W Mt Bes,

- e swocsin @ b ol sssc b mars Gralgresa
=, Crminer Sure ley riciplant chcil. paterar s
© rioyieta. SSierssr anoarosivee nifrigdeds 0V 1

- 'I."_':—'h.l—'-tﬁ-\h.
e e whrmonneusgun o
i ey Valeurs ,
s F o et AES G, "= UH. 14 ] iy T .
. Nutritionnelles :
Tl NSy 3Ag g x o
3 . pour 100 g de produit fimi -
- Crilbde e DEMION . ; ! L]
L'astuce « Drinden conbannt plaa da 15 % da I ; .
:::ﬁp-tmh ‘_-:_._ I 1 : {_.-E [II'IEI"H Pm"h:_"lnEE 13,3 %
Glucides 35,3 %

Lipides 50,9 %

Hors apports en glucides fournis par le pain au
R, A A—. ppe S - S ———— X RS cours du repas

© lastuce © (Criteres GEMRCN = - Temps de préparation : | Coit :
* Proposition de variante de la recette Critéres nutritionnels [ L] Trés rapide N < | Trés bon marché
: . © pour les fréquences 00 i e G —— :

d'apparition des plats - : : : I
: - DO Aanticiper . OO0 Acesibe
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Dessert Hiver

Crumble de pomme-poire

@

&

Ingrédients pour 100 Adolescents . = Trier, laver, désinfecter puis rincer abondamment
¢ @ I'eau claire les fruits. Eplucher, détailler en dés.

®RHD
®

Pomme Reinette 6000 KG Disposer les morceaux de pommes, puis ceux de
o 5000 KG poires dans des rmmequins, saupoudrer de sucre
: cassonade, arroser de |a guantité d'eau nécessaire.
Sucre cassonade 0,200 kG Réserver en enceinte réfrigérée (0/+ 3 °C).
Eau 1,000 T
P 0450 KG = Mélanger le sucre, la faring, la poudre damande
3 - et le beurre préalablement détaillé en petits dés
' Farine menagere T 55 0,450 K& jusqu'a obtention d'une texture friable. Parsemer
© Amandes en poudre 0,450 KG  lesfruits de pite @ crumble, cuire au four (170/180 °C)
ﬁ Beurre doux 0450 KG 15 minutes environ. Refroidir, réserver en enceinte
réfrigérée (0/+ 3 "C) jusqu‘au moment du service.
Portion 132 g
Coiit € [ €]
Temps de préparation °

VALEURS NUTRITIONMELLES POUR 100 G
Apport | ' ' ' '
calorique | . . . . .

98 kcal | | | : E E
a1 | Oo7e | 30e | 18%g | 160g | 120g | 17g

Protéines | Lipides | dontAGS | Glucides | dontSucres |  Fibres

Critére GEMRCN
& Auoun

l'astuce

Pour un menu a théme plus “tropical”, vous pouvez remplacer les pommes et [*
les poires par de la mangue et de I'ananas. k I ntE'rfEl
— e e




Comment lire et utiliser votre fiche recette :

a ' @ O Entrée / plat / Dessert

Lait Gluten Fruits & coqgue (Fuf : Automne /[ Hiver / Printemps [ Eté

. X 1 ; Tammmel ™

Type de plat [ période

Céleri Soja Moutarde  Sulfites :

Dessert Hiver

Crumble de pomme-poire @

e ©
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Cible ’
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 ingrédients
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o Auurn
: Valeurs
¥ : Nutritionnelles :
. pour 100 g de produit fini -
L'ostuce : :
r;-:;h—iﬁ_- s " Lhtﬁ‘fﬂ.
-
- lastuce - Critéres GEMRCN @ - Temps de préparation -  Codt

Critéres nutritionnels °
- pour les fréquences - : <
d'apparition des plats oo Rapide

: ; é o ° o A ﬂ'l'ﬁ:imr

. Proposition de variante de la recette

Trés rapide P €
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Proposition de menu
végétarien associé

* Carottes rapées citronnées

¢ Gratin de tortis montagnard
au potiron

* Yaourt nature

® Crumble de pomme-poire

Protéines 15,0 %

Glucides 42,4 %

Lipides 42,6 %

Hors apports en glucides fournis par le pain au
cours du repas

Elnte"r_f_gl_
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Entrée Hiver

Dariole au céleri rave

@

@RLH
e

Ingrédients pour 100 Adolescents .= Trier, laver, désinfecter, éplucher, puis rincer
- abondamment & I'eau claire le céleri rave et les
" Céleri rave équeuté 4600 KG - échalotes. Mier les échalotes, réserver. Eplucher,
T e e 0080 IT : detailler en morceaux et citronner le celeri.
O (Euf entier liquide 4000 LT . paguer le céleri dans des gastronormes perfords,
ﬂ Lait 1/2 écrémeé UHT 2200 LT ° ouireau four vapeur. Mixer, réserver au chaud [+ 63 °C).
L] . . H
B Créme liquide 35 % UHT 0,800 LT
. = Battre Foeuf entier liquide, incorporer le lait, la
Momx de muscade moulue 0004 KG

o créme, la noix de muscade, la purée de céleri et

Echalote fraiche 0,350 KG © les échalotes. Assaisonner, répartir Fappareil dans
: - des rameqguins préalablement graissés. Cuire au

selfin 0020 K& four (170/180 °C) 30 & 35 minutes. Réserver au

Poivre gris/noir moulu 0,003 KG - chaud (+ 63 °C) jusqu‘au moment du service.

) Noisettes entiéres décortiquées 0,120 KG

» Démouler les darioles sur assiette, deécorer au

départ de noisettes préalablement concassées.

Portion 109 g
Coiit (€ ]
Temps de préparation o0

VALEURS NUTRITIONNELLES POUR 100 G

Apport | Lol e E ; p .
calorigque | Proteines : Lipides 5 dont AGS : Glucides Fibres Sel : Calcium
104 keal | | i - - !
432kl | 56 1T3E 31 i 33¢e 13g 03g . 37 mg
Critére GEMRCN
* Ao

l'astuce

Ces petits flans généralement appréciés par les adolescents sont facilement [ﬂ_'
réalisables avec d'autres légumes tels que le potiron, le brocoli, les épinards... ‘ I ntE'I’fEl
— e e




Comment lire et utiliser votre fiche recette :

68 § & ©
Lait  Gluten Fruits a coque (Euf

r ¥ A A
Céleri  Soja Moutarde Sulfites :

Lostuce

Com pamm Fara gdodrabsavsnt appndsda par lon edalsrmerm ewii (edarens
gl se wesc wrires ldgurses inl o s potiren, b8 broodl, ke dpiards ..

- 'astuce
. Proposition de variante de la recette

- Critéres GEMRCN =
- Critéres nutritionnels D
pour les fréquences -
d'apparition des plats

Type de plat [ période
Entrée [ plat / Dessert :

Entrée Hiver

Dariole au céleri rave

i

© Trisr, fwver dévrisce; dplecher pEn Crow
sherclurema i Fus daie b cllarl ress o

ingridbaiita poor 100 Adclescants

OO0 A sricpe

Cible ’
Enfant
{maternelle / primaire)
Ado (college [ lycée)

 ingrédients

f Cllestrwen dopamaid LED KG Bilkcar ba ies
. I da -diron conoenvied oD o catalieran ‘____.'.-*1 1 puurlmmms
2 b vtamtier upide 420 T . piege p————
T Lait B/ ol LT 2380 :r____n-l-'_'_'_'l__._...qnﬁv.'-'-'-.uml-l-nﬂ.
* ‘oo e W5 .oy .-_-.:-pf'-ﬁr'l """"  Batirn Foad mrilar Eapid, Incorpone bs I, [
Ficit da rriwcede moite® L2 KG i beokode memsds mpusbsdacileial |00 T iinnnniiiiinnrnnsnrRRRRRrERaaEs
Echialiks Trakfie LR I-ﬂ-nt-ﬂ-hn'r-.ﬂnrll'rmﬂ'g_.... _______ [)é |
:: _— ﬁ : ::;Fﬁ:ﬂuinn-hn;-.: B o roule
riy/eei :  chasd I:I'Eil.—':-nn'udm-_
B Fchmtin sndhr dicordigeles 0,130 KG ) s - . de la recette
digart denceting pidstimes e mnlae,. 0 fPrrrrrririrmrnasmmmammessasssas
Padlen Log
sl @
Tenp S prapralon '? -',_d
.:Fr::- Frodiise | Uplder | oo 3 AGS -:fi.'l-:p Fizm tal Caleiam ;
. 13 -|.| :|.'||.'.-'_'._ 13 23y ey :
Ceftire GEMRCH Valeurs
= Aprar g w
{ : Nutritionnelles :
. pour 100 g de produit fini -
“ " Intericl
- Temps de préparation © | Codt
Trés rapide S < | Trés bon marche
oo Rapide GG Bon marché

" 8 F 8B B OF B B B 8 8B B & B B B B F BB B8 F @8 B 8 B 8B B 8 ®

" F F B B F OB F § @ 8 5 F 8§ B 8 B 8 B 8B 8 8§ B 8 5 F 5B 5B F 8 8B ®F @ @8

Proposition de menu
végétarien associé

e Dariole au céleri rave

® Lasagnes aux épinards et
champignons

® Yaourt nature
* Carpaccio kiwi-kaki

Protéines 26,3 %

Glucides 25,2 %

Lipides 48,5 %

Hors apports en glucides fournis par le pain au
cours du repas

glnte"rEL

B



Dessert Hiver

Flan ananas coco

@

@RLH
e

Ingrédients pour 100 Adolescents » Trier, laver, désinfecter, puis rincer abondamment
© @ l'eau claire les ananas. Peler, evider, détailler en
Ananas frais 3,000 KG @ petitsdés_Répartir dans des amequins individuels
; o : Ealablement graisses, Téserver en enceinte
B Lait 1/2 écrémé UHT 7500 T P
i : —— réfrigérée (0/+ 3 *C).
QO Flan Pitissier/ Créme Patissiere 1,800 KG
& MNoix de coco ripée 0,300 KG * Porter 4/5 du lait a8 ebullion, puis ajouter
i e s s 0300 (T . lappareil a flan patissier préalablement délayé
dans le lait froid restant. Incorporer la noix de
Eau 0,600 LT

oo, cuire 4 3 5 minutes a feu doux en remuant
Sucre semoule 0,700 KG : constamment. Napperles désd'ananas de 'appareil,
. puis cuire au four (190/200 °C) 15 minutes environ.
- Refroidir, réserver en enceinte réfrigérée (0/+ 3 °C)
Portion 122 p - Jusguiau moment du service.

Coiit o0 . .
- g ;= Melanger le jus de citron vert concentre, I'eau
Temps de préparation ou " et le sucre, porter 2 minutes 3 ébullition, refroidic
- Réserver en enceinte réfrigérée (0/+ 3 "C) jusqu‘au
moment du service.

* Parsemer de noix de coco rapée au départ et
proposer la sauce citron d part.

VALEURS NUTRITIONMNELLES POUR 100 G

Apport | N | . 5 - | .
calorique i Proteines j Lipides dont AGS Glucides gdnnt suu'esi Fibres i Calcium
132 keal | E E E i E
558kl | 25E . 29g 20g 239g ; 1B8g i D6g : 75 mg
Critére GEMRCN

* Desserts ou produits laitiers contenant plus de 20 g de glucides simples totaux par portion et moins
de 15 % de lipides

l'astuce

Ce dessert aux notes tropicales peut également étre réalisé avec des poires, des
amandes et une sauce au chocolat. [8-'] ntEI’fEl
— e e




Comment lire et utiliser votre fiche recette :

8 § & O
Lait  Gluten Fruits a coque (Euf
T A A
Celeri Soja

Moutarde Eulﬁtf-_'-'. 5

- 'astuce
. Proposition de variante de la recette

- Critéres GEMRCN =
- Critéres nutritionnels D
pour les fréquences -
d'apparition des plats

Type de plat [ période
Entrée [ plat / Dessert
Automne [ Hiver [ Frlntemps f Eté

Flan ananas coco

= R

Dessert Hiver @ ...... 5

Ainansa fral L350 KG et culler ae patie che Fdparts den dae
B Lt BFT dordinsl UHT T8O T
£ Flsn Plillen’ Crimvs PiEmidrs LBSD KG .' IIIII -!: ......
B Fody da ooen clgida MO KE e et W S0, puk sowe
pom da citrom vt il Qe coppuirad | fun plSoier pristatisreart
T O derz b8 Wd doid mowei. bhorpowr b noi
[aa b oE o o cooo, caire 4 S mincien & fen dow en
CETE HETIIEM [l = O ] r-n-ﬂ'-.ﬁﬂlr-ﬁ-ﬁ-ﬂ- ______
ﬁ[—ﬂ,—m-hrmﬂﬂ L
B BroaTIE !
Portlon idig i pisas |is 170 [peqasa reorart da pardcn.
Colt ag
Temp da priparat on oD . e . .

st ls muers, porter 3 mireten b d=elTion, mii
*. Folmarvar an arvcsins rafrighnie (/4 3 ] jusqates
£ ".-l:_-h-h

¢ ol Tenmeer deonol @8 oo mpde e dipes W
E m‘-h-nﬂ:ml-l.

gyt Froodinen Lipiden : 1-#.'-5. l:IJﬂ-dll.' rrl'u.:'\-l.l L Calden

esdarizza

IINN | oy sy [ o | B ) W g T
S5E s 3 .
Cohtirn GEMICN

_rh-m-h'ln-u- '-u-:n.u--:u-uq:-"_ " e e e ok
L roE A

- Temps de préparation : : Coit
Trés rapide o €

00 =« Q0
P Yee——

Enfant
{maternelle / primaire)
Ado (college [ lycée)

ingrédients

pour 100 convives

Valeurs
MNutritionnelles

 pour 100 g de produit fini

Trés bon marche

Bon marche

000 Acesite

Cible :

" 8 F 8B B OF B B B 8 8B B & B B B B F BB B8 F @8 B 8 B 8B B 8 ®
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Proposition de menu
végétarien associé

¢ Salade verte aux pommes

* Parmentier de patates
douces et pois cassés

* Emmental

* Flan ananas coco

Protéines 13,1 %

Glucides 46,2 %

Lipides 40,7 %

Hors apports en glucides fournis par le pain au
cours du repas

r!"Int{arﬁ:e[

l-l.-l..—-u.



Plat Hiver
Frittata aux légumes
d’hiver

RELEY

&5

Ingrédients pour 100 Adolescents -« Trier, laver, désinfecter, puis rincer abondamment
© @ l'eau claire les légumes. Emincer les épinards,
{) (Euf entier liquide 9300 LT : réserver.
Eau 0700 IT o ;
5 - = Eplucher, detailler les carottes, les panais et
Carotte fraiche 2,000 KG : |es pavets en batonnets, mélanger dans des
Panais frais 2,000 KG gastronormes perforés. Cuire 8 minutes au four
Navet long blanc frais 0,800 KG © vapeur, pluis rissoler 3 E'|4‘m'|nutes dans !E mélange
. . : de matieres grasses fremissantes. Reserver au
Epinards frais 0,250 KG chaud [+ 63 °C).
0 Beurre doux D080 KG
T 0,080 T - Battre [oeuf Ent!er liquide ?nr nmelertte en
» Incorporant Peau. Ajouter la poeles de legumes
Sel fin 0035 K& : etles épinards, assaisonner. Couler la préparation
Poivre gris/noir moulu 0,010 KG . dans des gastronormes préalablement graissés

et tapissés d'un papier sulfurisé. Couvrir, cuire au
¢ four 1607180 "C pendant 25 minutes. Réserver au
Portion 135 ¢ - chaud (+ 63 °C) jusqu'au moment du service.
Coiit o
on = Détailler la frittata en portions, dresser sur
¢ assiette au départ.

Temps de préparation

VALEURS NUTRITIONMNELLES POUR 100 G

Apport | " 2 i ' : : g
calorique | Proteines Lipides | dont AGS | Glucides _ Fibres : el Rapport P/L
121 kcal i
502 uﬂ ; (] 82g | 26g | 33eg | 0Bg | O3 0,96
Critére GEMRCN

* Aucun (Préparation non concernée par le critére des plats protidigues <ou =a 1)

l'astuce

Les légumes peuvent étre rapés plutdt qu'utilisés en batonnets, ce qui peut *
faciliter la consommation de ce plat auprés des adolescents. [‘F I ntE'rfEl
[ i Mg




Comment lire et utiliser votre fiche recette :

0 ¥ o 0

Lait Gluten Fruits & coqgue (Fuf Automne / Hiver [ Printemps /[ Eté

PO VA U TR St

Type de plat [ période
Entrée [ plat / Dessert :

Celeri Soja Moutarde  Sulfites
Piat Hiver @ .......... Cible '
Frittata aux légumes EE s
d;h ITV er {maternelle / primaire)
Ado (college [ lycée)
i . - I'| 1 *ﬂ ﬁ
| ingrisdlards pour 100 ddcisscantd o Teimc  lwwy  Skelefecter  puk  deow . - pharn I“.E.rédiems :
- ¢ whorchurresd b Faws chis s Mgeoes ©0 :
"\ € et antier Hquice B30 [ | Medpeds viswe o0 pour 100 convives
= [ e ._._.- _.I.---'-_:.""I
Caratis inikcha LEID KR <" it s bliceewin, mdlnger Samn da
Parady frsin __.__;'.L-u"ﬂl' guriszroerrn parfonie. Culm § mivoien su e
_'-‘F-I:_l:'-lﬂ DEID kG ___q. .._-... -._‘: ....................................
[pdnards frain 0290 KG -
Wi o i Déroulé
Welsfolmemin  QAi0 @ 0 ¢ B e asthe Rl o cmeee o de la recette
Sl fin 0= K6 = sz rarc Coubar s pog
Foters grigtack moulu 020 KG dare Smy guerorcrmes polslstiemas pebmls 0000000 (G riiEEEEbnadiiirrsssrrssasssaas
¢ tapimdn dPar pazier Purisd. Ceane, evir s
© fomr MOVER] T pardert 35 miruien Pl e
Palan HISE 0 chumsd |82 ) jempsy mresvank du psrics.
o . i
e QM W o, e o
U.iLLIJFE-F'rFIT':ﬂH"'JE PO 00O I'.'
‘:.'j‘ﬂ"':"" Provimas | Lipkdwe - - donk AGS ;:::-p.- I traz Sal  Fspork L L
s:;}l.:ll 188 LI - - 16 3.1".'_-.__. ag T [T Vﬂl-El.lrE
Crtirs EMIEN P : Nutritionnelles

® Ao [Frdzenston ran concmmis or ?H'I__m-ll'-ﬂ.ll]ﬂ

Lostuce

Lt Hypavsa pavsend 4rs chgde plandt gatanled an Binasrenn. o8 oud peus
Tedibis b conomnaidan ds o plet ssprda dea sdd sicenin.

- pour 100 g de produit fini -

2 terfel

- Vastuce . Critéres GEMRCN ~ - Temps de préparation - | Coit
. Proposition de variante de la recette - Critéres nutritionnels - ° Tres rapide B‘ Trés bon marché
pour les fréquences o o Ragide : 9 G s

d'apparition des plats F
OO ramicper

" 8 F 8B B OF B B B 8 8B B & B B B B F BB B8 F @8 B 8 B 8B B 8 ®

" F F B B F OB F § @ 8 5 F 8§ B 8 B 8 B 8B 8 8§ B 8 5 F 5B 5B F 8 8B ®F @ @8

Proposition de menu
végétarien associé

¢ Pamplemousse rose

® Frittata aux légumes d’hiver
® Purée de potiron

® Biche de chévre

® Gateau au yaourt, mangue
et chocolat noir

Protéines 15,6 %
Glucides 40,3 %

Lipides 44,1 ® %
Hors apports en glucides fournis par le pain au
cours du repas

Elnte"r_f_gl_

B



Dessert Hiver

Gateau au yaourt,
mangue et chocolat noir

ROY

>®
&

Ingrédients pour 100 Adolescents » Trier, laver, désinfecter, puisrincerabondamment
 les mangues a I'eau daire. Eplucher, détailler en
B Yaourt nature 16,000 UN @ dés, réserver.
Mangue fraiche 10,000 UN :
P b * Battre dans la cuve du batteur-melangeur
O (Euf entier liquide 2,000 LT . Feeuf entier liquide et le sucre a grande vitesse
Sucre semoule 0900 K& ' jusqua lFobtention d'un melange mousseux
- Farine ménagére T 55 17200 KG Ajouter le yaourt, meélanger, puis incorporer la
) ' . farine, la fleur de mais et la levure préalablement
Fleur de mais s/gluten 0,800 K& " meélangees. Incorporer les dés de mangue, huile,
Levure chimigue 0,080 KG : e chocolat noir fondu, extrait de vanille et la
Huile de tournesol 0,900 LT EenNERE ICanery
s ¥ Chocolat noir couverture 50%cacao 1,000 K& |+ Gamir les moules préalablement chemisés
Extrait naturel de vanille 0050 LT de papier sulfurisé, cuire au four [160/180"C) 40
Cannelle moulue s 5 o - TIESEIWIN.
......................................................... Pl e s
Portion 119 ¢ _
Coiit G 9 . = Détailler en parts, dresser sur assiette au départ.

Temps de préparation nn

VALEURS NUTRITIONNELLES POUR 100 G

Apport

o Proteines Lipides dont AGS Glucides dont sucres Fibres
calorique : dersa 1 s s
248 kcal z ENEE L. o = -

4B 120¢g 29g 295 16,0 g 10g

1038 kJ

Critére GEMRCN

* Aucun
s
L'astuce
Vous pouvez réaliser une variante de ce dessert en utilisant des pommes ou des G
poires et du chocolat blanc. ¢ | ﬂtEl‘fE[

B o e




Comment lire et utiliser votre fiche recette :

Allergénes

b ¥ & O
Lait  Gluten Fruits a coque (Euf

T » A A
Celeri Soja Moutarde  Sulfites

- l'astuce
Proposition de variante de la recette

o~
.-I'F ngnisdtlards pour 100 Adclesca nki

- Critéres GEMRCN | g
- Critéres nutritionnels - D
pour les fréquences 2
d'apparition des plats

Type de plat / période
Entrée [ plat / Dessert :
Automne / Hiver / Printemps [ Eté :

o

Dressert Hiver

Gdteau au yaourt,
mangue et chocolat noir

©

e, lwm;  dlnkscer el e, oo

Enfant
{maternelle / primaire)
Ado (college [ lycée)

@469
es
Ingrédients

3 I b Fpami” P
"B Yesurtmanas LSS UR Epkachar, cimlaran s == * 7 X pﬂurl[ﬂ]l:unw.res
g P ST i
e B L e
3l sntier louide 2-"“' '5I' -.i_-l'-'h-l._:—-—:l'li-ﬂ'-
BaiTh ETEIEH _1_,\.._;:::\._.‘-.‘].".: JzrE Fzmamane dor mdlgs oAUmIBLE.
¥ ot - i -glm¢-ﬂih-:pﬂh7; .
Fisar da mule 1/ ghsian o2 K6 rediargial. IroorponeT e e 2n reangus, Mhols aan [}EmuIE
FR——r—p— 088 KG b chacoiat: mair Forch, Fedet d aandis o b, .
[T T e—— T e i ELEEER SR ] de la recette
¥ DesiscroesaniXoon LI5S . g b mous pushblemnt dumisl
e L DASK T i peciermolld, cim s fur DOBITTI A | rrrtrrrrriiiiesriiiia
Cannalla racaiss: oME § ;e
Camzaier ralrodidl, nimna,
Fartlan 119§
T o [ebimller &0 parin, OreossT §o7 MNEDE BD
L= i ﬂﬂ'.‘
Tertipn S praparalion ﬁ-‘ s
r::::i P ronil e lﬂdl-:- :: 2o .IEEI'::.._EM:H-H e DETIL Fiz=a1 (CaRp e OO Bt Sy
268 kal e i Valeurs
LT ki idn 118 . e e .05 L0g ey
B 5 . Nutritionnelles :
Eeltirs GEMPCH DL L : : =
* flc : W . pour 100 g de produit fimi -
O Interfel

Trés bon marche

Bon marche

@0
- B0 Axessivle
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Proposition de menu
végétarien associé

¢ Pamplemousse rose

e Frittata aux légumes d’hiver
® Purée de potiron

® Blche de chévre

® Gateau au yaourt, mangue
et chocolat noir

Protéines 15,6 %

Glucides 40,3 %

Lipides 44,1 %

Hors apports en glucides fournis par le pain au
cours du repas

=y

,éf"lnterfeg
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Dessert Hiver

Entremets de tapioca
au potiron

RELEY

&5

Ingrédients pour 100 Adolescents » Trier, laver, désinfecter, puis rincer abondamment

© @ l'eau claire le potiron. Eplucher, détziller en
Perles du Japon 1,800 KG : brunoise, réserver en enceinte réfrigérée (0/+ 3 *C).

B Lait 1/2 écrémé UHT 5000 T : , e n

- = Melanger le lait et le sucore, porter a ebullition.
Sucre semoule sac 0,700 KG - Ajouter les perles du Japon en pluie en remuant
Potiron frais 1,000 K& : energiqguement. Cuire & minutes 3 feu doux en
Aréme vanille liquide 0150 T remuant constamment. Ajouter la brunocise de

L. potiron, cuire encore 5 minutes. Hors du feuw,
O CEuf entier liquide 0800 LT ©  incorporer arome de vanille, puis I'ceuf entier
Sauce dessert caramel 0,700 KG : liquide. Débarrasser la préparation dans des
©  ramequins préalablement nappés de caramel.
Cuire au four (160,170 *C) 20 minutes. Refroidir.

Portion 127 g i

Coiit e © = Réserver en enceinte réfrigereée (0/+ 3 °C) jusqu’au
g : - moment du service.

Temps de préparation 00

VALEURS NUT

Apport

|
calorique '; Proteines i Lipides i dont AGS i Glucides i dont sucres ; Calcium
120 keal | ; | ; ; |
suuw | >~ | 138 | Dfe | 244g | 11lg | SOme
Critére GEMRCN
* Aucun

l'astuce

Pour obtenir une consistance plus lisse, vous pouvez utiliser de la fécule de
manioc. [8*“] nterI:EI.
[ i Mg




Comment lire et utiliser votre fiche recette :

8 § & O
Lait  Gluten Fruits @ coque (Euf
T # A
Céleri  Saoja

Type de plat / période
Entrée [ plat / Dessert

-

Cible :

Dessert Hiver @ ........
Entremets de tapioca " Elfl"“;“t s
] Matermele ; pnmalrg
aup otiron Ado (collége [ lycée)
&%
@Em@ g;’;
ingrisdlards pour 100 ddcisscantd ;Tll--ﬂt-_rh'm__ I“.E.rédiems :
% Peresdslspon LD KG l:u":-..t-:::_:;rh-' -l pour 100 comvives
I sk L2 dordeest UHT T I S SR TTL . 'ﬁ-?-'-i.'l'.l
FaTE ETRIE b u-?:’. '“. '_'.-_-_:,_-Hﬂiiilﬂ..lhn'l-:_un—
Fesiren Irain Lownttlicen’ W7 dnengasant. Cuea § minsen b e o an
irteas vandls liopics e AT R i s g gy T nEEEE s R aRaaaaaananne- :
o Onl sniler o -
el iot R o S o el Tl Deéroule
sl e et L n—_.-t-m-qxw de opprt’ L Lageate : dE‘ Ia rEEEttE
- urg i '
ot a, B T T
e S prdperalion QQ - "emtaRns
::"’m“ P roud e Lud-,: -_-.nu.::l.'_-I Glucidan dontmxrer Calcium ‘-'-
My Lig u.i E. Big . Jda g =0mg
Crltira SEMBCH
[N T=.TLY
: Valeurs
= © Nutritionnelles :
pour 100 g de produit fini
Lastuce : S e : :
-l:u-h-—.—u-upl-l-._p—--u-u--ﬂn.u- .': : : . - 'i_.l il
. Coiit

Lastuce

- Critéres GEMRC
- Proposition de variante de la recette .

Critéres nutritionnels [ L]
- pour les fréquences - id
- d'apparition des plats oo R
- OO0 A

- Temps de préparation :
Trés rapide 1

:9 .

G Bon marche

OO0 e

" 8 F 8B B OF B B B 8 8B B & B B B B F BB B8 F @8 B 8 B 8B B 8 ®

Proposition de menu
végétarien associé

 Salade de chou chinois
¢ Menu fromage emmental
* Brocolis persillés

* Gateau de tapioca
au potiron

Protéines 13,6 %

Glucides 37,4 %

Lipides 49,0 %

Hors apports en glucides fournis par le pain au
cours du repas

e Interfel

B



Plat Hiver

Gratin de tortis
montagnard au potiron

RO

&5

Ingrédients pour 100 Adolescents * Trier, laver, désinfecter, éplucher puis rincer
©  abondamment a Feau claire les légumes. Emincer
' Torti POS 3,800 KG  lesoignons, mixer I'ail, réserver. Détailler le potiron
Potiron frais 4000 ko - ©M dés, cuire au four vapeur & minutes, réserver au
: ¢ ' chaud |+ 63 °C).
Huile d'olive vierge extra 0,200 LT
Oignon jaune frais 1,200 KG * Cuire les tortis al dente dans un grand volume
Ail frais 0150 KG d'eau bouillante. Egoutter, rincer @ I'eau froide et
. L. ' répartir dans des gastronormes pleins (variante -
E' Lait 1/2 écrémé UHT 3,000 LT : dresser dans des cassolettes individuelles). Ajouter
El Créme liquide 35 % UHT 2,000 LT - lesdésde potiron, mélanger délicaternent, réserver
. ]
8 Reblochon de Savoie 45 % AOP 4,000 Kg & ouchaud(+637C)
Feuilles de laurier ciselées 0,008 KG = Suer dans la matidre grasse frémissante les
Sel fin 0,030 KG : oignons, ajouter Fail. Hors du feu, incorporer le
. ©  lait et la créme, assaisonner, puis napper les tortis.
Po bl | 0,008 KG T
A e " Detailler le reblochon en tranches, disposer au fur
......................................................... E't é mEsurE- sur IEs -
Portion 289 p :
Coiit : = Gratiner au four (1604180 "C) 25 minutes environ.
o 99 ©  Réserver au chaud (+ 63 °C) jusgu'au moment du
Temps de préparation uﬂ - service.
VALEURS NUTRITIONMNELLES POUR 100 G
Apport | T [ ' , T e . | Rapport
calarigque |Proteines; Lipides |dont AGS| Glucides | Fibres sel Calcium | PL
143 kcal g = 2
595 ki S 4E B2p | 41p 111g 12g 0.3 g Bomg | 0,65

Critéres GEMRCN
* Préparations contenant moins de 70 % du grammage recommandé pour la denrée protidigue
» L Epumes secs, féculents ou céréales, seuls ou en mélange contenant au moins 50 % de légumes secs,

! féculents ou céréales
L ﬂSt”ﬂE » Plats protidiques ayant un rapport P/L<ou=al

Vous pouvez remplacer le potiron par d'autres lEgumes dhiver tels que les [ﬂ
endives ou le chou fleur comme le brocoli ou les épinards. [ A I ntErfEi
- -"I e Tt

o ar g, b




Comment lire et utiliser votre fiche recette :

Allergénes

Type de plat / période
a ' e O Entrée f plat / Dessert

Lait Gluten Fruits & coqgue (Fuf Automne / Hiver / Printemps [ Eté :

A N U R ——

Celeri Soja Moutarde  Sulfites

Plat Hiver

Gratin de tortis
montagnard au potiron

& ©

o
= ingrisdlards pour 100 ddcisscantd
-

{maternelle / primaire)
Ado (college [ lycée)

@_ Cible
Enfant

Ingrédients

3 sborclurr s @ Ceng clains o Mgurees T 5
“ ) et pus a0 kG ¢ T —— pour 100 convives
calirm gt —rry
Posiron s o it e S
Halla: d'clive wergs satre LE I R
Chgran aares Iral l.__:'_;_-'-u"lt" o Cubs (mx oot ol Zeris ZE UR gEETE MELTE
TR e e T
ol Trwde 10 KG
o ripE=ar dare G gEriccicTTeR piira [areces
§ Lt T dordmal UHT Le o Cirminar SN G canisiemE I s uE )L Mo g Déml.llE
0 Crivas Nagmids 15 % LT 80 T lam e i, mlangar licwamars, resrar . - e
B Rebicchon deSwols s B A0F gomp g o CecesdbETl L ERtch e de la recette
Fealllsa ce lwarsr dosldec 0EsE EG = Sumr cerg B mdecs pras dminecis b
Sall il 0EE kG plgons, mjouber Il Hom dufem, Ioomporsr fs | 0 4 'tUtA i iiiiiiiiiiisiisssssssssass
Ik o 8 TS, BEEHISS PAr R L R BL BT L
Foders Hare raciiu Ol EG i gl it
(AL TP
Forllon k-
z : = Gantiver wu fowr (BEAFIER T| 35 reirube
A B0 . | ien S chasd [ 8 T fuseie
Tarmpni i prpeention [T | ———
arpert  Pactiies Lipides u.:.:-::a.-:s v:.u:-:'r'.'_:_rm-: e - e o
B3 kel g S Valeurs
554 I 24 g [ =1 i :. Lig '-_'.l: olg 13 myg LES e
o i Nutritionnelles
Critirms GEMVACH o

& Préparmtionn DoTENANE MO S8 TOR  Smmruges nacomirancd |:|:l,, .d—-‘:_
® Ll gores macr, ficubanty cocbnlaiee, & oen rellng conisrant sul, w50 K da Mgurnes sece,

el

~ Critéres GEMRCN = -
- Critéres nutritionnels - D
pour les fréquences 2
d'apparition des plats

- l'astuce :
; Trés bon marche :

Bon marche

00
- B0 Axessivle

- pour 100 g de produit fini -

, Ao oo cirdaian e

Lostuce Mcars: o = mmetBh 3 e tsssnsssssssessscscesssesd
Woain perresr remplacer Is pafiron por dsuiren Hgeres b iel s Tea & . a

anclvEl ord b theas lear coraree |8 brad | o lea dpdnerce. ]

" 8 F 8B B OF B B B 8 8B B & B B B B F BB B8 F @8 B 8 B 8B B 8 ®

" & & B & & &F 8 F B B B ®F 8 &8 @

" F F B B F OB F @ @& 8 5 8 8 B 8B B @

Proposition de menu
végétarien associé

* Carottes rapées citronnées

¢ Gratin de tortis montagnard
au potiron

* Yaourt nature

® Crumble de pomme-poire

Protéines 15,0 %

Glucides 42,4 %

Lipides 42,6 %

Hors apports en glucides fournis par le pain au
cours du repas

=y

E.“Interfe[

[T r--u-.-nﬂ



Plat Hiver

Maillefeuille de chou

@f@?
&

Ingrédients pour 100 Adolescents - = Trier, laver, désinfecter, puis rincerabondamment
© les légumes a I'eau claire. Emincer et débarrasser

Chou vert frisé frais 12,000 KG le chou dans des gastronormes perforeés. Eplucher,
Huile d'olive vierge extra 0,100 IT emincer les oignons et Iail, reserver.
Dignon jaune frais 0,100 KG » Cuire le chou au four vapeur 45 minutes environ.
Riz long étuvé indica type US 4,000 KG Reéserver.
Eau 10,000 LT 42 g i
| L. . * Suer dans la matiere grasse fremissante, les
# Haché végétal au soja s/gluten 4,000 kG oignons. Ajouter le riz, nacrer. Mouiller de |z
Tomate concassée pelée 7,500 KG guantité d'eau nécessaire, cuire 15 minutes.
. Ajouter le haché végétal au soja, la tomate
AL U RO concasseée, 14ail, e laurier et le thym. Assaisonner,
Laurier moulu 0,010 KG cuire encore 10 minutes.
L Lu » Dans des gastronormes préalablement graisses,
Sel fin 0,040 KG alterner les couches de chou et de préparation
: - ' au riz et haché végetal. Cuire au four (160170 %)
Pomre gris/ noir 0,010 KG =
gris/ ? 45 minutes environ. Réserver au chaud [+ 63 °C)
......................................................... E jLMLI.I'Eu "mmEm du SEWi[E_
Portion 298 g

Coirt 99
Temps de préparation °°°

-
V| Apport T 2 % - :
y calorique Proteines | Lipides dont AGS Glucides ibres | Sel Rapport P/L
_A.'f-"ﬂ Eﬂ;cél | a4g | 19g 02g 125¢ 21g | 03g | 23

Critéres GEMRCN
L-’ast”cue * Préparations contenant moins de 70 % du grammage recornmandé pour la denrée protidique
= |Epumes cuits, autres gue secs, seuls ou en melange contenant au moins 50 % de légumes
Vous pouvez remplacer le hacheé végétal au soja par du tofu nature ou fumeé [ﬂ
découpé en petits dés. [ A I ntErfEi
- -"I e Tt

o ar g, b




Comment lire et utiliser votre fiche recette :

Allergénes . Type de plat / période
a ' @ O Entrée [ plat / Dessert :
lait  Gluten Fruits @ cogue (Euf : Automne [ Hiver [ Printemps [ Eté :

t 2 L L e

Celeri Soja Moutarde  Sulfites

Proposition de menu
végétarien associé

-

Plat Hiver @ Cible
Millefeuille de chou Enfant

* Cake belge aux endives
* Millefeuille de chou

* Mimolette

{maternelle / primaire)
Ado (college [ lycée)

" 8 F 8B B OF B B B 8 8B B & B B B B F BB B8 F @8 B 8 B 8B B 8 ®

8 O
':.I,‘T:ﬁ' I; ............... '-. 8 Puire Ruchﬂ
ingrisdlards pour 100 ddcisscantd ' Triar, T _Ir:.czl: -:-.'____.-"" |HEI"EdIE|'It5 .
Cheaw wart risd frady o 6 tmhmm_q—--"m Cplemtd pour 100 convives
Hills &olive wergs sairs i e Bt e oyt vt et errrennrrernrrreaan e nneant
Cdgrean, jaares Fraa RA00 R : --"'_...--'
- Fimlong dhund indlice tps LS -l_,I:I:I:IFI"-.:-Ihdul i For vapewr A5 reirobas
" e .nil-\].lil:i..l.T arvsiren. Falmsrmr ALEEE L L LU L E LD . L]
# Hachd wigiisl o soj nighoten 4000 NG H - P .-: - - [ ]
Tamuris canc ks palis TE0 NG :—._J;u:hr:.: u—-:hl-u ...-.-- DETU“IE 1]
. T i el e o ek L ikt Bl : de la recette .
Lwarsr raculs U EE Full, e & T 2 . &
_* m . comecerwimias . @09 0 RBpEadaaddRddlldddddRRRRRERRESEsssEEE g
Sall fin a0 BE + Dmra B
oty g = -Jrl:t:di#:..nﬂ:::.m‘] -
&5 reirafan sradron. Shesresr s chiwsd (4 61 °C)
Palan 200 g | s reEvank du mrvios [ ]
Colit “'ﬂ".. ™
Tamm da praprallon "P ‘i.__ 5
E—T ; : | s n R g CELLLLLLERLE R L EE
n:?'l:'lq“: Froblines =~ Lipiden di--cJul.'-E ':llﬂ.-:L..'_- Tizrme Tal Anppaat FiL -, VﬂI'E'I.IrE -
YO R S e o e Nutritionnelles : :
PR s . pour 100 g de produit fini . .
L'ostuce = P persicrmpcsbemmet sl RN e el o i e A e Cy v et s b ik
e e = A e i
: as : da R . LUcioes -
Lipides 42,9 %
Hors apports en glucides fournis par le pain au
S ——— : L . P S EN————— ; s cours du repas
- l'astuce © Critéres GEMRCN - - Temps de préparation - = Codt :
. Proposition de variante de larecette : © Critéres nutritionnels © Tres rapide T < | s bon msche

pour les fréquences °° i 99 RS o

d'apparition des plats : : :
- DO O aaniciper - 000 Acesibe

=y

¢ Interfel

(=1 i

" F F B B F OB F @ @& 8 5 8 8 B 8B B @



Plat Hiver
Omelette aux poireaux

RELEY

&5

Ingrédients pour 100 Adolescents . = Trier, laver, désinfecter, puis rincer abondamment
- al'eau daire les poireaux et les échalotes. Emincer
O (Euf entier liquide 11,000 LT : finement
B Lait 1/2 écrémé UHT 1,100 IT : : : .
* Faire suer 10 minutes a feu doux dans le

Poireau frais 2,500 KG mélange de matiéres grasses les poireaux et les
Echalote fraiche 0,600 KG échalotes.
§ Beurre doux 0,220 KG ; ; : i
. = Ajouter Feeuf entier liquide préalablement
Huile de tournesol 0220 LT assaisonné et battu en omelette avec le lait.
Sel fin 0,060 KG
. . . » Cuire et rouler les omelettes. Réserver au chaud
Poivre gris/now moulu Pl BG {+ 63 *C) jusqu'au moment du service.
Paitian 148 g * Portionner et dresser au depart.
Coiit € ]
Temps de préparation °

Apport | gama i m : .
calorique | Proteines | Lipides dont AGS | Glucides Fibres : Sel EHa pport P/L
135 kcal : E

selld | O'E 103 ¢ 348 17¢g 04g | 04g | 084

Critére GEMRCN
= Aucun (Préparation non concernée par le critére des plats protidigues <ou =a 1)

l'astuce

Si vous manquez de place ou de temps, optez pour des poireaux proposes en [*._‘
gime samme ou surgelés. Dans ce cas, prévoyez 1,6 kg dans la recette. k I ntt';‘rfEl
— e e




Comment lire et utiliser votre fiche

.................... A||E|-EE“E5 T,’PE

8 § & O
Lait  Gluten Fruits a coque (Euf

T A 4
Celeri Soja Moutarde  Sulfites

Automne

Plat Hiver :
Omelette aux poireaux

.', '-_ & Tal snder bquids
L ek 0 b T
v Iaiie ek

¢ chaboin ralchs
% Mewms doux

mpradarils paoe LO0 Adoismcwis

nu®
[ arr——

recette :

de plat / période
Entree [ plat / Dessert

/ Hiver / Printemps f Eté

@49

s 0O

Twy lwmr cisihcis, geR deesr o
wsardammeant b Meao chirs e polsacy B0

o femmget sk e
LT et en poireea b
o i

_
pd ey

03N T mumiscund sk bebiven ot s b b -
it e Déroulé
o T P "

A e L T L T — : de la recette
Pestlan 1485 = Portcrearstdrammrsecligert ™ =090 |00 traisaiiiiiiainssiiissssssees
Coll Q. !

Termm da prcerrlon [+ '.ri
::"uﬁ:"_ Pocwiras | Lpies | dohags :Il'.:!-f- I brsx Sl PapportBA .-
on | Wp | mMag | Cdg | LD, oAg | DAg | oM o
Eriliew DEMNEN i i
S, T N e Valeurs

L'astuce
Hwean e HETEL el poire win progoed
A= g ey o pergebie. Dene o o, privoyes 5,6 by dana |s receSe.

- Critéres GEMRCN
- Critéres nutritionnels -
- pour les fréquences -
- d'apparition des plats -

- l'astuce
. Proposition de variante de la recette

Temps de préparation Colit
N . Trés rapide B <
00 e

- DO O aaniciper - 000 Acesibe

{maternelle / primaire)
Ado (college [ lycée)

oY Cible ’
Enfant

Ingrédients

Ersincarfrarsast. . pour 100 convives

© Nutritionnelles -
- pour 100 g de produit fini -

" 8 F 8B B OF B B B 8 8B B & B B B B F BB B8 F @8 B 8 B 8B B 8 ®

Proposition de menu
végétarien associé

* Velouté de légumes d’antan
¢ Omelette aux poireaux
® Spaghetti au fromage

* Pomme Granny Smith

Protéines 17,3 %

Glucides 45,4 %

Lipides 37,4 %

Hors apports en glucides fournis par le pain au
cours du repas

Elnte"r_fﬂ

B



Plat Hiver

Palet de lentilles corail,
riz et carottes au curcuma

®§9@?

&

Ingrédients pour 100 Adolescents * Trier, laver, désinfecter puis rincer abondamment
© @ Peau daire les carottes. Eplucher, détziller en
Carotte fraiche 1,700 KG : fines rondelles, réserver.
Lentilles corail 1,500 KG : = Disperser au fouet le bouillon de Iégumes dans
Riz long grain basmati 1,500 KG la quantité d'eau bouillante ou froide nécessaire.
. . © Ajouter le riz et les carottes, cuire 10 minutes 3
t Boutlion de legumes 0,150 K& . petits bouillons. Incorporer les lentilles corail, cuire
Eau 6,500 LT : 10 minutes.
8 Emmental ripé 45 % 0,700 KG » FEgoutter si nécessaire, puis inCorporer
O (Euf entier liquide 1200 LT : Femmental rapé, I';euf entier liguide et le curcuma,
Curcuma GO0 IMES P T
Sel fin 0035 KG » Etaler |la préparation sur une hauteur d'environ
: oy 5 : 15 om dans des gastronormes bas tapissés de
Poivre gris/noir moulu 0,005 K& :  papier sulfurisé. Cuire & four modéré (170180 °C)
......................................................... 20 @ 25 minutes. Démouler sur plague, laisser
- reposer 10 minutes.
Portion 129 g g
Coiit G - = Détailler en parts, réserver au chaud (+ 63 "C)
o jusguiau moment du service.
Temps de préparation nn

#* Dresser les palets sur assietie, accompagner
d'une sauce de votre cholx.

VALEURS NUTRITIONNELLES POUR 100 G

fpank EFmtéimesi Lipides édnnthﬁs Glucides | Fbres

Sel EHE pport PfL

calorigue | . | L .
121 keal | | 5 | i !
500 ki 6.4e 28E 5 l4g 165 18 D4g | 2,28
Critére GEMRCN

* Préparations contenant moins de 70 % du grammage recommandée pour la denrée protidigue

l'astuce

Si vous souhaitez mettre en ceuvre du riz long Indica étuve, veillez 8 augmenter [ﬂ_'
de moitié la quantité d'ceuf dans la recette afin d'assurer une bonne tenue. ‘ ] ntEI’fEl
— e e




Comment lire et utiliser votre fiche recette :

: : Type de plat / période
O Entrée / plat [/ Dessert :
: . Automne /[ Hiver / Printemps / Eté :

b8 ¥ @

Lait  Gluten Fruits a coque (Euf

T ¢ A A

Céleri Scja  Moutarde 5u|ﬁn=_r.§

Plat Hi'trf:]:
Palet de lentilles corail,
riz et carottes au curcuma

S o Triae e ik

Ado (college [ lycée)

mpradarils paoe LO0 Adoismcwis

BESNCAN i
+ Prdpassticancorisrart ok ce 7 % TemTege recoTeTardd pos | feinie probidizes

Uostuce =
H ds Etand, vl Do s d el resTee '
s mra i e s el dend la reeide afin (L
F—— ]

- Critéres GEMRCN _
© Critéres nutritionnels - - [
: pour les fréquences o o Rapide
- dapparition des plats - : °°°

: 2 : A anticiper

- Temps de préparation : | Coiit :
Trés rapide SN « Trés bon marché

l'astuce
. Proposition de variante de la recette
GG Bon marché

OO0 e

{maternelle / primaire)

oY Cible ’
Enfant

ingrédients

| ir-:u-l--uu-:ph:r-;.du- 2
[ e In R e

.l.‘l-"- -_ Fanwt th:ln-,.:‘Il.ﬂl'-l

Wit e P 'ﬁ'?!-_l-:.-:-'p&tm L

&t AR e T | e
ﬁ'—-'-'"ﬂ“‘” BT BE G Cpoestinr o relcmnmirs, poll  irootpoTer
[ el sniier Basids im0 T o rh-n-ﬂMl‘:-.l'—'lpl:hhliJ:::l_ DEIT.]“IE

| cuPUTE RumBIrERr
Sarams wm w de la recette
Sl i s ws ;Ju::hlwlu_:ﬂvﬁ:
el . I IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII

[Paivre gedn iy sl BS B | e mlfurisd ol i fowr mocied (TAO788

........ “Cj 25635 mrutes Carrculsr par pleyss. i immr

Portion 1 g rapzier D reiremsa

Eoir * [Caliwilar @0 pariy, cdsevesr s ckacd (= 61 TH

. ". | ermpssa evan du o
TR - .' + Creamsr (@ palsis gor EICTe, ECTONTEEAGTED
,f—-.—.:hwﬁ-u
:"uﬁ:"_ Poctiires  Iipides -:-u.::s :n.nl.. I brax e Fappzt BL :
e 4 Valeurs
-l TR T TR PR TP TR P R T ST
ot 7 Nutritionnelles

Crilisa

 pour 100 g de produit fini

" 8 F 8B B OF B B B 8 8B B & B B B B F BB B8 F @8 B 8 B 8B B 8 ®

" F F B B F OB F § @ 8 5 F 8§ B 8 B 8 B 8B 8 8§ B 8 5 F 5B 5B F 8 8B ®F @ @8

Proposition de menu
végétarien associé

® Chou rouge en saveurs
sucrees

* Palet de lentilles corail, riz
et carottes au curcuma

* Haricots verts trés fins
* Biiche de chévre

* Pomme au four

Protéines 12,2 %

Glucides 39,2 %

Lipides 48,6 %

Hors apports en glucides fournis par le pain au
cours du repas

r'q‘lntc-&rﬁ:e[

l-l.-l..—-u.



Plat Hiver
Parmentier de patates
douces et pois cassés
®HH
>®
&

Ingrédients pour 100 Adolescents . = Trier, laver, éplucher, désinfecter, puis rincer
:  abondamment & lFeau claire les légumes.

Patate douce fraiche 12,500 KG Détailler les patates douces et le potiron en
Bt finis 13500 KG CthE"_'-'-,' del}amr da_ns des gastronormes
i ol perfores. Emincer les oignons et les carottes,
ﬁ Creme hquide 35 % UHT 1,700 IT mixer ail. réserver
Moix de muscade moulue 0,009 KG . . ,

: 5 * Cuire les patates douces et le potiron 15 minutes
Pois casse sec 2,200 KG au four vapeur. Réduire en purée. Crémer, ajouter
Huile d'olive vierge extra 0,120 T la noix de muscade, assaisonner. Réserver au
Oignon jaune frais 1,000 KG chaud {+ 63 C).

I, 1200 KG l Porter a ebullition In?puismﬁéih::udi'e 4;]3 TE]'I.I'E
a couvert. Egoutter, réserver au chaud (+ :

¥ Farine ménagére T 55 0,170 KG :
Egu 2400 IT -_Suer dans la matiere griisse fr.emlssant_e les
. . oignons et les carottes 5 @ B minutes, singer.

Al vrac frais 0,080 KG Mouiller de la quantité d'eau froide nécessaire,

Poivre gris/noir moulu 0,008 KG ajouter les pois cassés. Cuire 20 minutes a feu

......................................................... doux. Mixer grossiérement, incorporer [Iail,
@s5aisonner.

Portion g : > g ;

S : = Repartir une couche de puree de patates
cout Be :  douces dans les gastronormes perforés, napper
Temps de préparation °°° . de |la préparation aux pois casses, recouvrir de

la purée de patates douces restante. Passer au
four (170/180 "C) 20 minutes environ. Réserver
au chaud {+ 63 *C) jusgu'au moment du service.

VALEURS NUTRITIONMNELLES POUR 100 G

Apport | £ i ; : -
calorique | Proteines Lipides i dont AGS | Glucides : Fibres Sel ERa pport P/L
08 kcal
- 413 kI 28Bp 28g 15g 138 33p 02g 103

L; Critéres GEMRCN
as tUEE = Préparations contenant moins de 70 % du grammage recommandé pour |a denrée protidique

Si vous souhaitez réduire le goit sucré apporté par les patates douces, ;Dﬁzmﬂf&;‘ﬂegﬁ mﬁﬁ'i;‘r;:rg KRk TN GOSN il S [*
remplacez la moitié de celles-ci par des pommes de terre. ' k I ntE| iIE.‘l
— e e




Comment lire et utiliser votre fiche recette :

0 ¥ o 0

Lait  Gluten Fruits a coque (Euf

T ¢ A A

Céleri Scja  Moutarde 5u|ﬁn=_r.§

Plat Hiver

Parmentier de patates
douces et pois cassés

Egradhenls moue LO0 Adoimicwis

- Critéres GEMRCN
:  Critéres nutritionnels
pour les fréquences
d'apparition des plats

- 'astuce
. Proposition de variante de la recette

- Temps de préparation :
Trés rapide 1
00 e
000w

Type de plat / période
s Entrée [ plat / Dessert .
- Automne ,.I’ I-ﬁ'u'Ezr,lr Printemps [ Eté .

Cible ’
Enfant
{maternelle / primaire)
Ado (college [ lycée)

ingrédients

Pt st deaics deatha R0 K6 Cbtullinr b petsben doecen o In pobsss sp
. P frah e . P pour 100 convives
"l ot Sqad s % N L Lt e LR
Wit che ey iy el .-.r*""_'.._..n.'un—"  wt b potion 33
Fai cnneh s ;'_u.::.!:q.__l.l_ o i
s alhes wbargs askrs I__._._':.'._'_.-IH'E CrETar g T
Jiguen jeine drals ' LD KE e i tis -
Caratin frafchs Lm gy | *Peietini crirmdl Déroulé
Iy H-E3Th
Farios redirigdrs T 55 31T KG
e OO s o o i e de la recette
©  olgecre s v cwrodier 5ok B el vinger
Sl s frady Lo G ! MculBar e guendbl Sesufrokds ndkmmmaisy, 0 |00 i R I EdiEiEiERiERRssEssssea
Radvra geinrair mask aoE e  sjorierls pol ousdy. Cuie 30 missien b e
i dowe Misw pooiinrent, irocpomr Dl
i o
l'u:un i © Edparer 9ue couches SE punks de pabns
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'a- I8 zenie S@ pEieE Soucel ranErie. Fazier eo
phﬂmﬂnmmh
-mhﬂﬂm-—ﬂwﬁ
mm:m
e : Valeurs
i, | Poinm | Updm | AGE Ghucide | ' Flem sl EsgportPAL : S
= = i  Nutritionnelles :
418 ag g | | mayg .1,._-_ B3 g Lo : : .-
: i . pour 100 g de produit fini -
Criltires GEMPCN . o : :
L'astuce hi_i—mmﬁ?ﬂﬂ' WrvTags reconensl poar wds ' profidizes
I.h.rl-u:l.lh.i-mﬂ'h,r 7 PN SORRATEANE B SRR, B
H aevhEmer rédairs & godi sl spEond s paiaiea doucey, Mo = - [
ekttt b e gty ool T B, Interfel
. F ]

Trés bon marche
Bon marche

OO0 e
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Proposition de menu
végétarien associé

¢ Salade verte aux pommes

* Parmentier de patates
douces et pois cassés

* Emmental

* Flan ananas coco

Protéines 13,1 %

Glucides 46,2 %

Lipides 40,7 %

Hors apports en glucides fournis par le pain au
cours du repas

r!"Int{arﬁ:e[

l-l.-l..—-u.



Entrée Hiver

Salade de chou chinois

@8
&

Ingrédients pour 100 Adolescents » Trier, laver, désinfecter, puis rincer abondamment
. @ Peau claire les Iégumes. Emincer le chou chinois

Chou chinois pak-choi frais 6,100 KG et la coriandre. Détailler les champignons en
B de haricot mungo fréiche 2,200 KG ﬂEn{hF‘_’-’- fines, citronner. Reserver en enceinte
; S réfrigeree (0/+ 3 *C).
Champignon de Paris frais 2,200 KG
A A Moutarde de Dijon seau 0080 KG » Déconditionner les pousses de soja dans des
Huile de colza 1100 IT gastronormes perfores, cuire au four vapeur 6a 7
. ) : :  minutes. Refroidir, réserver en enceinte réfrigérée
Jus de citron concentre 0330 IT (0/+3 °C).
Sel fin 0025 KG
Binihilan kil 0,008 KG -_ Cuntecuunner une vinaigretts moutardes =t
citronnée.
Coriandre fraiche 1000 UN
......................................................... * MEelanger délicatement la vinaigrette avec les
3 . lépumes. Dresser la salade sur assiette, parsemer
Portion 105 e de coriandre au départ.
Coiit € 1€]
Temps de préparation °°

Apport | poisines | Lipides | dontAGS | Glucides | Fibres |Vitamine C|  Sel

calorigue |
126 kcal | ; - | |
sm | LB | 1089z | O0Bg 44g | 16g | 156mg | O4g
Critére GEMRCN

* Crudites de légumes ou de fruits, contenant au moins 50 % de légumes ou de fruits

l'astuce

Pour plus de saveur, vous pouvez remplacer une partie de I'huile de colza par [q_'
de Fhuile de sésame et ajouter quelques graines de sésame., k I ntE'rfEl
[ -




Comment lire et utiliser votre fiche recette :

68 § & ©
Lait  Gluten Fruits a coque (Euf

r ¥ A A
Céleri  Soja Moutarde Sulfites :

Entrée Hiver

Salade de chou chinois

Type de plat / période
: Entrée / plat / Dessert .
Automne / Hiver / Printemps / Eté

Cible ’

Enfant ;

(maternelle / primaire] :
Ado (college [ lycée)

©

. shondsweesrt b Fasy chins B e

 ingrédients

pour 100 convives

- {Ovou chinaiu pak-chal fral BA00 B | Emincer s chom chinol b gert "
T ounsdsbaicst meage i 10 65 _w."‘.'_"_miﬁ.--—d
+ Champignan de Park fesls 10 W 5_.,.'-"__“,.--
A A Mrsturds ds [l E0g0 - " . s coneonner lu pounme de sl dern de
[ E—— -.-'-"l!..'l.fl:i.ll.'lr | mtrononres paricsdy odes sofrmeper GRT 0 | i i iiiiia s e e e
PP —— amo T m"-]ﬂ_"'--“'“"".'- _ __ i, TPOET Déroulé
Sal fln s e,
PP— P v oot de la recette
Cariandrs drafcha L0 UM
. Sl Al e g g | tTTTTTIRTTEELEGiisiisrsessaanas
Partan 1 g :-.-.D:rllﬂl-dh,p-r
ol S
T da préps mtlon o9 -
.rﬂ. Poines  Lipides -::_"-Irms :11.: Fbras  ViismineC o
e W mm M PR T T SR ]
Criliew BEMRCH : -, Valeurs
-ﬂtlf‘ﬁi—-mﬁﬂ'—,_._ :-ﬂ_m‘ﬁ__-.'l:l'-fﬂ.t NI“]“II]I"I‘IE“-EE

L'ostuce

Ferar @ s amesr, voil Geases rerepl acsr wundl paarde e [hale de colimgwr
o Fiulle 8 ef18mie 2F §jearier il el gradnE) s elaams.

- Critéres GEMRCN
- Critéres nutritionnels -
- pour les fréquences -
- d'apparition des plats -

- 'astuce
. Proposition de variante de la recette

 pour 100 g de produit fini

" Temps de préparation
1 i Trés rapide g
00 e
rriy-
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Proposition de menu
végétarien associé

¢ Salade de chou chinois
¢ Menu fromage emmental

* Brocolis persillés

* Gateau de tapioca
au potiron

Protéines 13,6 %

Glucides 37,4 %

Lipides 49,0 %

Hors apports en glucides fournis par le pain au
cours du repas

e Interfel

B



Dessert Hiver

Salade d’agrumes

RELEY

&5

Ingrédients pour 100 Adolescents * Trier, laver, désinfecter, puis rincer abondam-
© ment @ Feau claire les agrumes. Peler a vif et
Orange 8000 KG © détailler en rondelles les oranges, séparer les
Cémentine 4000 Ko - SEEments des clémentines. Réserver en enceinte
3 ) réfrigérée (0/+ 3 °C).
Jus d'orange pur jus 3,000 KG
Sucre semoule 0,300 KG * Mélanger le jus d'orange, le sucre, I'ardme vanille
Aréme vanille liquide ooio (T ¢ ctlacannelle. Laisser mariner minimum 1 heure en
) ©  enceinte réfrigérée (0/+ 3 °C).
Cannelle moulue 0015 KG
ﬂﬂ' Pain d'épices en tranche 0,500 KG : » Concasser les noisettes, tailler le pain d'épices en
O Noisettes entiéres décortiquées 0,200 KG : s batonnets. Reserver
ﬂ e o : = Dresser sur assiette les agrumes, arroser de la
----------------------------------------------- - préparation au jus d'orange. Réserver en enceinte
Portion 126 o réfrigérée (0/+ 3 *C) jusqu'au moment du service.
Coiit BG : » Décorer la salade d'agrumes de bdtonnets de
Temps de préparation oo ©  pain d'épices, parsemer d'amandes et de noisettes

au départ.

Apport | 3. o ; g ; i 3 Fomeerees
i calorique | Proteines | Lipides | Glucides | dont sucres | Fibres | Vitamine C
86 kcal | i 5 5 | |
salg | A& | 20g | 140g | 121g | 19¢g | 39mg
Critére GEMRCN
* Aucun

[’astuce
Pour gagner du temps de préparation, vous pouvez utiliser des segments

d'orange ou de clémentine frais en seau de 5 kg. [8"1 nterfEl




Comment lire et utiliser votre fiche recette :

b8 ¥ @

Lait  Gluten Fruits @ cogue
T # A

Celeri Soja Moutarde

5 © Type de plat / période
O Entrée [ plat f Dessert :
Fuf Automne [ Hiver / Frll‘itEmpSf Eté

Ul R

Eulﬁtfﬂ-'. 4

Dessert H:: Ver
Salade d’agrumes

© rrant B Vean claive ey spruTen. II_-.'_] s 7

d'apparition des plats F
OO ramicper

« Triw; lwva, civinfactes; ol sircer sborder- |

Cible ’
Enfant
{maternelle / primaire)
Ado (college [ lycée)

ingrédients

pour 100 convives

Deangs LED BE dizsilar @ rorcelen b ormp N
Térzardea AD00 R "'-'-tl'-'“:iT—“ __.._..--ld-'
by Forsngs pur fa BT _w 2l
T 7L e o e ot
drtrvaamlialiguids .t I-l'q.l:lj.l:i : T - bl
r? oL s 87 ol e (D3 1T -
K e e , Déroulé
DN Pain drdpicss sn tranchas a0 B 0o tallar (EE .
) Moliatins anfiires dicariiquées 5300 55 | 7 bllonnats R atineeeeperett de la recette
.I arn = * Drmuar oo smiste b agrures, escusr S |
polipsraion sujen d'omnge. Rlseraranarcwin | T T
partian i g rifrigiinks 254 57| ega'sa M e S0 parden.
Eoin R 0 o ecoesr e sl disgrres da Sheonnets Ja
Tarrgss da prép mtlon .. 1 psin e, pana s s rende ot e roiesen
5'.-_-1*.-.
calwinus Frooddnen oz das .I“' Ghucidm -".I'n:n:n.:rl: T Whsmins C '
::‘.‘;' Ldg ap :I :: Mg -'::'_I_.- T Hrrg 'd.'aleum
- . Nutritionnelles :
3 . pour 100 g de produit fini -
L'astuce : : .
Porr gagrar du tETEL S8 préparadon, woedl podresd ailas dEc esgment - - - .
drarmgs aw de démendne Trais ey iesu de 5 ky. Rowr werer lsg godis, osie .ol . p o
ra=BEE pALT dalaTimTt Bire prop scde ress il porvivad 1 Hed poicel, Blsgual w8 ' 5 LA [ﬂlﬂ'ﬂ
?mﬁhhn—ul-h ;oo s - - - —
- Lastuce - Critéres GEMRCN - Temps de préparation : : Colt ;
. Proposition de variante de la recette *  Critéres nutritionnels ° Trés rapide : : B Trés bon marché
pour les frequences oo Rapide : GG B s
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Proposition de menu
végétarien associé

* Cocos blancs et avocat en
salade

* Crépe au fromage
® Blettes sautées
* Camembert

¢ Salade d’agrumes

Protéines 13,8 %

Glucides 35,3 %

Lipides 50,9 %

Hors apports en glucides fournis par le pain au
cours du repas

r!"Int{arﬁ:e[
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Entrée Hiver

Velouté de légumes
d’antan

REH
®

Ingrédients pour 100 Adolescents » Trier, laver, désinfecter, puis rincer abondamment
¢ a l'eau daire les légumes. Emincer le persil,
Panais frais 5700 KG - éplucher et détailler en cubes les panais, le potiron,
o fins Trais 5700 KG . les pornmes de terre et le chou rave. Réserver.
Potiron frais 3,400 Ka » Plonger le chou rave dans la quantite d'eau bouillante
Pommes de terre fraiche 3,800 KG : saléenécessaire.Cuired couvert 30 minutes environ.
- iR : Ajouter le lait, puis les autres |8 etle il
. o . rle lait, puis les au Egumes persil.
ﬂ Lait 1/2 écrémé UHT 3,800 LT : Cuire @ couvert 20 minutes. Mixer, crémer, rectifier
ﬂ Créme liquide 35 % UHT 1,300 LT : Fassaisonnement. Réserver au chaud [+ 63 "C)
Persil frais 0300 KG - jusguau moment du service.
Sel gros 0060 KG
Portion 253
Coiit o006

Apport

®1 I gew | I E ! :
calorique I Proteines | Lipides | dont AGS | Glucides 5 Fibres : Sel | Calcium
53 keal | | i ' = ! !
227 kl ! 13g | 22E : 13g ' B4dEg 11g D3g ' 30 mg
Critére GEMRCN
*® Aucun
L.."
astuce
Si vous souhaitez alléger votre recette, remplacer la quantité de créme par du [ﬂ,!
lait. nterfel
Sk




Comment lire et utiliser votre fiche recette :

Allergenes Type de plat / période

ﬂ @ O Entrée [ plat /[ Dessert
Lait  Gluten Fruits 3 coque (Euf Automne / Hiver / Printemps / Eté
‘ﬂ’ > 1& A SN
Céleri Soja  Moutarde Sulfites
Entr-EEHf-ver

| Velouté de Iégumes

d’antan

Cible ’
Enfant ;
. [maternelle / primaire] :
. Ado (collége [ lycée)

|
. @499
| i
|
imgradiarils paoe LO0 Adpisscere = Trar Iwmr désieiscier  pul frcar
mif-u#-.._.._lhh—'
Fensa s T EE e e, Md-'!lﬂil_r_Ipn"' T
O ews rwas e L7000 EE ""'-""'""-""'—""_--"
Paiircen fradh LA EE .--I"I' BT
FamvTian 34 barrs Irakha. Lm0 F L e ok e e s sl S s e
. ...'.'-i,.lh-:ﬂ.ll.'lr sk rdomins o Do cowmmrt 30 rner BTArer.
B akt 142ttt ar LS T pjoutar ba ni, Fu s siren bigues o le gl
B ‘Crsma guids 15 % UMD 1MG T E_.I:—tlnt*._ﬁmﬂ
Fenmicarerent. Bdsrar we chaad {4 03 7'
Faril drade N0 BG dhizied Teata-m
Tl groa. O NS

L'ostuce

H vast ipuhniEs dlgs #gire receie, remElbesr s ouandid s odme g
[ T

- Critéres GEMRCN
- Critéres nutritionnels -
- pour les fréquences -
- d'apparition des plats -

l'astuce
* Proposition de variante de la recette

- Temps de préparation

Trés rapide

0
00 e
OO0 A sricpe

Valeurs
: Nutritionnelles :
pour 100 g de produit fini

Proposition de menu
végétarien associé

* \Velouté de légumes d’antan
* Omelette aux poireaux
® Spaghetti au fromage

* Pomme Granny Smith

Protéines 17,3 %

Glucides 45,4 %

Lipides 37,4 %

Hors apports en glucides fournis par le pain au
cours du repas

e Interfel
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