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Lundi 29 janvier

Lentilles a l'échalote
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Réti de pore
facon barbecue

Courgettes BIO a l'ail
=
=g

Fromage frais a tartiner

Flan a la vanille

Mardi 30 janvier

Macédoine
au fromage blanc

Omelette BIO
nature

e,
e O

Rosti de pommes de terre

Bleu d'Auvergne

Q

Fruit de saison

o

Mercredi 31 janvier

Crépes |

Velouté de potiron
o >

Boulettes au boeuf

sauce aux olives
<@

Epinards BIO béchamel
Blé BIO pilap

Carré de l'Est
&

Crépe et pdte a tartiner
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BIO
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Jeudi ler Pévrier

Salade de coquillettes

(@ep)

Morceaux de colin
au Pour
)

Ly #
Piperade de légumes
(@)

Fromage blanc sucré

Fruit de saison

PRODUIT
REGIONAL |

PRODUIT i
@ PECHE
DURABLE

C'est 'heure des crépes !

Carottes rapées

20

Hachis parmentier
de boeuf

S
Suisse pruité

Crépe au chocolat




Ce midi on féte les

A

PO
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Le mercredi 31-janvier
== dans votre restaurant APl
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o La pate a crépes

. 12 crépes Ingrédients :
é Préparation
10 minutes @
A Cuisson Ux2 OOO
@4’ a la poéle 250 gr de farine 3 ceufs entiers
10 minutes —
Légende dosage : 6 %2 = %1
o Cuiliére a café 50 cl de lait Beurre

Cuillére a soupe

Verre de 25 cl

La pate a crépes

ya

Dans un saladier : Je fais fondre le beurre

- je mets la farine
- je fais un puit
- fajoute 3 ceufs entiers

Jajoute le lait, petit a petit.

Je mélange avec un fouet.  dans le micrc-onde.
J'ajoute le beurre fondu
4 la pate a crépes

£~

Je mets de I'huile dans une  Je laisse dorer jusqua temps  Je retourne la crépe et
poéle. Je chauffe la poéle que les bords se décollent je laisse cuire quelques
a petit feu. Je verse avec de la poéle. secondes.

une petite louche la pate

a crépes sur la poéle

Apt Resturancn, SAS. au Captar ce 10 000 000 L0 € - RCS Lite Mebopole : 477 181 010
Siege soc ol : 354 rue du Géndral do Gaule - S5270 Mons on Sarooul
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culinaire

crepes

Le vendredi 2 février
dans votre restaurant api |
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Taboulé (semoule BIO)

f,)a

Sauté de veau
fagon blanquette
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Carottes a l'étuvée

e

Saint nectaire AOP

0 ©

Fruit de saison

Salade verte et
vinaigrette

0
Jambon blanc LR ()
Rosette

Pommes de terre
vapeur

Q

Fromage a raclette

(‘.

Fruit de saison (@)
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Jeudi 8 pévrier

Betteraves BIO a la
Pramboise

(T
=
Lentilles a l'indienne

(T
&3

Riz BIO pilaf

\7’/)
—

Verre de lait

Brownie maison

Salade de pommes
de terre

) @

Ly
Filet de colin d’Alaska
sauce curcumd

o
by @

Haricots verts BIO
au persil

7 0

7
Yaourt aromatisé régional

Q

Gaufre de Liege




Fiche conseil

Remise en température

Réchauffer
les saucisses hot-dog
et les potatoes
pendant 30 minutes
sans couvercle a 150°C.

Dressage

Déposer la saucisse a

hot-dog dans le pain.

N'oubliez pas de realiser vos
#™" ) autocontréles de températures.

Ouvrir les pains a hot-dog en

les coupant dans le sens de
la longueur.

Préparer les sauces ketchup
sur les tables.

7

Votre équipe API
Restauration
reste a votre

disposition pour

toute question.
Bon service !

Api Restauration, S.AS. au Capital de 10.000.000,00 € - RCS Lille Métropole : 477 181 010 - Siége social : 384 rue du Général de Gaulle - 59370 Mons en Baroeul.
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culincire

Ce midi, on fond pour la

raclette J

Le mercredi 7 février
dans votre restaurant opi |




Fiche conseil

Mercredi
7
février

Préparation

Placer les tranches de

fromage a raclette sur les

pommes de terre.

—

Dressage

Déposer le jambon blanc, la
rosette et la salade verte dans

les assiettes.

N'oubliez pas de réaliser vos

™"\ autocontréles de températures.

Votre équipe API
Restauration reste a
votre disposition
pour toute question.
Bon service !

Remise en température

Réchauffer les pommes de
terre et le fromage a
raclette pendant 50 minutes
sans couvercle a 110°C.

Service
Disposer les pommes de terre
et le fromage fondu dans les

assiettes.
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Lundi 12 Pévrier Mardi 13 Pévrier Mercredi 14 pévrier Jeudi 15 pévrier

'
Salade de pépinettes Mélange de carottes et de Salami et beurre Friand au promage Haricots beurre a U
- ) choux blancs échalote
L QO o )
0 Uil Q =
Sauté de porc 1l N Emincé de cuisse de Allumettes de dinde
a la Dijonnaise - dinde sauce curry facon carbonara
e L) FISH & CHIPS ™ Parmentier de carottes =2
< (Poisson pagon meuniére Ly et de pois =4
. Citron en morceaux Ratatouille du chef
Brocolis BIO a la vapeur Frites au pour) - Boulgour BIO r f)@ Coquillettes BIO ‘
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vy O =7 o

Cantal AOP Suisse BIO Pruité Yaourt aromatisé régional Fromage blanc sucré Emmental BIO rapé
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Flan nappé caramel Beignet chocolat noisette Compote maison Fruit de saison Fruit de saison
pommes BIO
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