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C'est un mois qui marque la
transition entre I'hiver et le
printemps, qui est caractérisé a
\ par l'eveil des animaux, le chant des
| oiseaux et 'éclosion des premiéres |
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« Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met & disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement.

Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »

Pour des raisons d'approvisionnement, SOGIREST se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension,

SOGIREST vous informe gue la viende bovine est d'origine francaise conformément au décret du i7/12/2002.
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« Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met & disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissc....
Paur des raisons d'approvisionnement, SOGIREST se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension,

SOGIREST vous informe que la viande bovine est d'origine frangaise conformément au décret du 17/12/2002.
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Semaine du Lundi 16 Mars au Vendredi 20 Mars 2026
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Pourquoi le 20 mars est-il le
printemps ?
L'équinoxe du 20 mars

C'est en effet au moment ou la
durée de la journée est égale a
celle de la nuit que le monde LE PRINTEMPS 11!
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«Selon l'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met 3 disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement.
Pour des raisons d'approvisionnement, SOGIREST se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension,

SOGIREST vous informe que la viande bovine est d'origine francaise conformément au décret du 17/12/2002.
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Pate aux Pommes de Terre

Liste des ingrédients pour 8 personnes:

1 kg de pommes de terre
2 pates feuilletées

50cl de créme fraiche épaisse

150g d’oignons
20g de persil
10 ml de lait
Sel et poivre

CP

Déroulé de la recette:

*Déposer la premiére pate feuilletée

*Assaisonner les pommes de terre émincées avec les
oignans taillé, le persil, le sel et le poivre

*Garnir la pate feuilletée avec la préparation a base de
pommes de terre

*Recouvrir la préparation avec la seconde péate feuilletée
*Dorer la pate au lait

* Cuire pendant 45 minutes dans un four 4 180°C

* En fin de cuisson: tailler la pate feuilletée du dessus pour
incorporer la creme

* Recouvrir la pate feuilletée

« Selen I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, |a cuisine centrale met & disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement.
Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en hénéficier. »

Pour des raisons d'approvisionnement, SOGIREST se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension,

SOGIREST vous informe que la viande bovine est d'origine francaise conformément au décret du 17/12/2002.




