REPAS DU MOIS .
Le Maf‘oc

Lo cuisine marocaine es+ sowvent zonsiJéf'ic comme /'unc des mci//cuf-cs dv monJc.

Elle se coractérise por wne +rés qronde Jdiversité Jde P/a-/'s (couscous, +aqines,
Pas-v‘i//a, méchoui, [a -/'mzjia, le kcbaB? lo harica__la sovpe de /a r‘wP-/'uf'c oy jeone__,
lo sefX2).
Une de levr meillevre viende es+ [aqneav.
Chogue liev o sa varié+té de menthe povr préparer le +hé.
Le /Z’p\f‘oé ~eqorge d'one +-és JranJc Vorié+é de £-uits (%uc, Jate, orange, citron,
Pas-v‘c‘ﬁuc, pguc de barbarie, )
Lo patisserie marocaine est aussi +rés variée et ~aklinée e+ o pour base le miel.
Les épices sont +—és priésents dans o cuisine : en voiei wne lis+e non exauvstive :
L'Amaonde existe en jus sevi lors de cérémonies (M¢ria3¢ etec..),
'Aneth : at+ention de ne joamais le Laire cuire,
le Bosilic es+ & ajouter Jus+¢ avont de servir des Plaw“s chauds povr lvi consever
se saveur Vive e+ Lravche,
lo Connelle 'Possiéc lo eluali-»"i de sou'a‘jcr des qaz e+ col-‘e‘uc,
le C--'nc‘ Parfums ov c-‘ng‘ epices es comPosi de Po.\/rc dv Siclﬁuan, de

cumin, de baéianc, e Jinjcmbrc e+ de noix muscaéc,
le Corcume es+ & "orbinc dv colorant alimentaire Jovne
indus+riel,

le Ginjembr‘c Lrais est+ ralratchissant, 'Pieluo-n-l' e+
oivré, o wne action anti—inllammatoire,
Horisse es+ constituée d'ail, de 'P.‘mcn-l's, de co-
riondre e+ de cumin,

le Lavrie s'¢mPloi¢ povr +roiter les crampes

abdominales en .‘nfusion,

le 'Paprika es+ composé de pPiments séchis

réduits en poudre,

le Quatre épices es+ un mélange de noix muscade,

iroﬂc, Po-\/re, D:n‘jcmbrc ov cannc"c,

e Raos el honout es+ wn 'Proéui-#- dv Maroc
composé d'av moins 37 épices, le Salran es+
l'épice la Plus chére av monde,
le ﬁ:basco es+ un mi'anjc de Pim¢n+s et de
Vinaigre +rés Lo+, liﬁuiéc...
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FERIE

A "I 4

Lundi 4
Mardi 5
Mercredi 6
Jeudi 7
Vendred 8

Lundi Il
Mardi 12
Mercredi 13
Jeudi 14
Vendred: IS

Macédoine de légumes,
surimi

Concombre farci aux oeufs

Friand au fromage

Semoule safrané des souks

Dindonneau

Riz

Filet de merlu beurre blanc
Pommes de terre vapeur

Mignonin de veau a 'emmenthal
Lentilles vertes

LE MAROC
Tajine de volaille aux fruits confits

FERIE

Morbier
Glace

Fromage blanc

Fromage - Pasteque

Demi-pamplemousse

Salade de riz et jambon

Toasts aux sardines

Radis croqu'au sel

Betteraves, oeuf mimosa

Boeuf sauce napolitaine
Coquillettes

Cordon bleu

Ratatouille de légumes
Fricassé de veau forestiere
Brocolis au gratin

Poulet réti au jus

Frites

Navarin de porc
Printaniére de légumes

Lund I8
Maf‘éi 19

Mcrcrcéi 2.0

quJi 2—’
Vendred 22
¥

Lundi 25

Taboulé aux crevettes

Salade de haricots verts,
tomates a la vinaigrette

Classe
crépes aux champignons

Brochette de dinde
Choufleur gratiné

Roti de porc au lait
Pommes rostis

Pates a la carbonara

FERIE

Boursin
Compote de fruits

Entremet au chocolat
Flan patissier

Yaourt

Camembert
Poire au sirop

Tartare
Ananas a la vanille

Gateau de semoule

Gruyére de bananes
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. - f o
Carottes rapées, mais,
vinaigrette

Duo de melon et pastéque

Salade Marco-polo (pates)

Céleri, pomme rémoulade

Saucisson a l'ail

Filet de hoki pané

Pates

Saucisse grillée

Purée de pommes de terre
Sauté de porc

Courgettes au beurre

Aiguillettes de poulet
Haricots verts

Poélée d'agneau aux légumes
et basilic

Fromage
Fruits frais

Brie
Timbale vanille chocolat

Créme mont-blanc
Brownies

Fraises a la chantilly

Le service se réserve le droit de modifier les menus, en cas de difficultés, notamment de réapprovisionnement. Origine des viandes bovines : France



