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TARTIFLETTE VEGETARIENNE
Ingrédients pour 4 personnes :
1 kg pommes de terre
1 reblochon
2 oignons, 2 gousses d‘ail
1/2 bouquet de persil, sel, poivre, huile d’olive

Eplucher les pommes de terre, les laver. Les faire cuire a la vapeur pendant 20 mn.
Les égoutter et les laisser tiedir. Les couper en fines lamelles et réserver.

Eplucher les oignons et les émincer finement . Eplucher les gousses d‘ail et les réduire
en purée a l'aide d'un presse ail. Réserver.

Faire chauffer un filet d’huile d'olive dans une poéle et ajouter les oignons éminceés.
Faire revenir quelques minutes en remuant. Ajouter I'ail et le bouquet de persil ciselé.
Saler et poivrer. Faire revenir le tout pendant 5 mn.

Mélanger la préparation aux oignons avec les pommes de terre cuites. Découper le
reblochan en tranches.

Dans un plat a gratin, alterner une couche de pommes de terre, une couche de
tranches de reblochon et ainsi de suite. Enfourner la tartiflette pendant 35 mn (four
préchauffé a 180 °C). Déguster .

ORIGINE DES VIANDES :
BCEUF : France ou U.E
VEAU : France ou U.E

RECRE FRUITEE :
Du 2 au 6 décembre : abricots secs
Du 9 au 13 décembre: clémentines
Du 1(§. au 20 décembre : Pomme locale

La Fabrique a menus

Avec la Fabrique a menus, fini la panne d'inspiration | Découvrez des
idées de menus de saison variés pour manger équilibré toute la se-
maine en accord avec les repéres nutritionnels du Programme Natio-

nal Nutrition Santé.-http://www.la-fabrigue-a-menus.fr

Aide UE a destination des écoles

Jour vert MENU VEGETARIEN
(LOI EGALIM)
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Produits
locaux

Produits issus

Produit A |
de la filiere Bio

2 . BIO
fait maison

Du pain préparé avec des produits issus de la filiére

biologique est servi chaque vendredi

Sous réserve d‘approvisionnement
En noir : Pour le plat avec viande
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Cuisine centrale - Rue des Terres Rouges - 02400 Chateau-Thierry
Tél :03 23 83 16 60 - Fax : 03 23 69 38 19
Mail : cuisine@ville-chateau-thierry.fr
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