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REPAS DE MIDI DU 21 AVRIL 2012

Entrée

Plat principal

Dessert

Bonbons de viande séchées farcis au
petit fromage de chévre, pignons de
pain grillés

...bouquet de saladine & crudités de
printemps...sauce salade a l'orange

Boulettes de viande de veau
parfumeées aux herbes du jardin

...purée de pommes de terre aux petits
legumes « Arc en Ciel » & extra vierge
d’olive...ketchup maison

Trio vitaminé

...fraise...orange...mangue...au sirop a la
menthe
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L’atelier cuisine,
Un menu facile a faire a la maison !

Chef de cuisine Mauro Parachini
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