é le samedi 30

décembre.
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Le repas du lund

Ville de Lomme

janvier

vous souhaite un bon appétit
Pour tout renseignement, appelez le 03 59 08 30 90

Accueil Téléphonique du lundi au vendredi de 9h00 a 12h30

Le service des repas a domicile
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Recetbe de la maaommm des vois

Histoine de o, Galette des ol "

La galette des Rois se mange le jour de I'Epiphanie, pour célébrer les trois - 2 pates feuilletees . R
rois mages : Gaspard, Balthazar et Melchior. - 125 gr de sucre ?.A.- i
: ; g : ; : - 125 gr de beurre doux RN
Elle est composée de pate feuilletée et de frangipane a base d'amandes. - 125 gr de poudre d’amandes
La galette des rois est servie le 6 Janvier et est divisée en autant d’invités - 3 oeufs
qu’il y a autour de la table. .
A l'intérieur de la galette se cache une féeve. Celui qui mange la part avec [
la feve devient le roi ou la reine le temps d’'une journée et a le droit de Mélanger le sucre et le beurre mou coupés en
porter une couronne ! dés.
e x 12 Ajouter 2 oeufs et 'amande en poudre.
Nm\\mn?nnvxn vh ped ... Avec un mots-croicée / Poser un disque de pate sur une plaque de
; g four.
1. Jour ou fon mange la galette des rois. - - Verser la préparation précédente sur la pate et
2. Aliment que I'on mange pour féter les ; déposer la féeve.
rois mages. T Recouvrir du second disque de pate.
3. Objet que I'on porte sur la téte si on Refermer en roulant les bords des 2 pates
gagne la feve. ' ensemble.
4. Personnages que I'on célébre lorsque Badigeonner la galette d'oeuf battu et décorer

I'on mange la galette. a l'aide d'un couteau.

Enfourner dans un four déja chaud a 200°C
pendant 20 minutes.

Puis se faufiler sous la table et choisir pour
quelle personne sera la part désignée.

Q@ Dégusten ticde !

-

02

6. Objet qui se cache a l'intérieur de la
galette

7. Habitation du roi et de |la reine. , A
8. Femme du roi.
BuUIdy '8 / Neajey) "L / A4 "9 / auediBuel4 G / SI0Y " / BUUOINOY) 'E / duLdIeS Z / aueydid3 | ;



POTAGE A L'OSEILLE

a SALADE PERIGOURDINE

CIVET DE BICHE SAUCE CHOCOLAT
NOIR

ECRASE DE POMMES DE TERRE A
L'HUILE D'OLIVE

ET FAGOT DE HARICOTS VERTS

ST NECTAIRE

CROUSTILLANT AU CHOCOLAT ET
CAFE

-
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SOUPE AU CHOU

PAVE DE POULET SAUCE A
LANCIENNE

RIZ ET SA SAUCE

HOLLANDE

ENTREMETS PISTACHE DU CHEF
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BLANC DE POIREAU VINAIGRETTE

CARBONNADE FLAMANDE

POMMES RISSOLEES ET SALADE

PYRENEES

ECLAIR AU CAFE
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PIZZA

EMINCE DE POULET AU MIEL

COQUILLETTES ET FROMAGE RAPE

BUCHE DU PILAT

YAOURT DE LA FERME

RILLETTES ET CORNICHONS

FILET DE MERLU SAUCE BEURRE
BLANC

BROCOLIS ET POMMES DE TERRE

CAMEMBERT

BANANE

SALADE AUX NOIX

BOUDIN NOIR

DUO DE POMMES

GOUDA

FROMAGE BLANC AROMATISE

PECHE AU SURIMI

ROTI DE VEAU FACON MARENGO

POMMES DE TERRE DAUPHINE

FLAGEOLETS PERSILLES

TOMME GRISE

GALETTE DES ROIS

POTAGE DE LEGUMES

REPAS ALSACIEN : FLAMMEKUECHE

CHOUCROUTE GARNIE

POMMES DE TERRE

MUNSTER

GATEAU AU FROMAGE BLANC

LENTILLES VINAIGRETTE

POULET FACON POULE AU POT ET SES
LEGUMES

RIZ

LIVAROT

YAOURT DE LA FERME

CHOU BLANC RAPE AUX POMMES

TAJINE DE BOULETTES D’AGNEAU

SEMOULE ET LEGUMES TAJINE

TOMME NOIRE

BROWNIE ET SA CREME ANGLAISE

TERRINE DE CAMPAGNE ET
CONDIMENTS

TRIPES A LA MODE DE CAEN

POMMES SAUTEES ET SALADE VERTE

BRIE

CLEMENTINES

SALADE DE HARICOTS PLATS A
L'ESPAGNOL

DOS DE COLIN EN CROUTE D'HERBES

POMMES PERSILLEES
SALSIFIS A LA CREME
HOLLANDE

MOUSSE SPECULOOS

BOUILLON DE LEGUMES
VERMICELLES

ENDIVES AU JAMBON

POMMES DE TERRE VAPEUR

SAINT PAULIN

CREME PLOMBIERE

MORTADELLE ET CONDIMENTS

ROTI DE BOEUF FROID SAUCE AIOLI B

POMMES DUCHESSE

PETITS POIS AUX OIGNONS

CANTAL

BABA AU RHUM

VELOUTE DE PANAIS

CAROTTES RAPEES VINAIGRETTE

BOULETTES DE BOEUF A L'ITALIENNE

MACARONIS ET FROMAGE RAPE

MAROILLES

FROMAGE BLANC AUX FRUITS

MOUSSE DE SARDINE AU CITRON
VERT

ROTI DE PORC SAUCE CHARCUTIERE

POMMES ROSTIES ET SALADE

CAMEMBERT

YAOURT AROMATISE

CHOU ROUGE

SAUTE DE POULET FACON COQ AU
VIN

RIZ

ET SES LEGUMES
EMMENTAL

GATEAU BASQUE

POTAGE D’ENDIVES

JAMBON SAUCE PORTO

POMMES DE TERRE ET POELEE DE
CHAMPIGNONS

CHEVRE

FRUIT DE SAISON

DUO DE HARICOTS VINAIGRETTE A
L'ECHALOTE

FISH AND CHIPS (POISSON FRIT) DE
CABILLAUD SAUCE TARTARE

POMMES DE TERRE SAUTEES

CAROTTES FONDANTES
BLEU

CREME DESSERT VANILLE

SALADE D'AGRUMES

TARTIFLETTE

SALADE VERTE

EDAM

FROMAGE BLANC

ABRICOTS AU THON

FRICASSE DE BOEUF AU CUMIN

FLAGEOLETS

GRATIN DAUPHINOIS

SAINT NECTAIRE

TARTE AUX POMMES

VELOUTE DE PETITS POIS

SAMOUSSA DE LEGUMES

COUSCOUS (POULET, BOULETTES)

SEMOULE
ET LEGUMES COUSCOUS

COMTE

YAOURT NATURE

BETTERAVES ROUGES VINAIGRETTE

CASSOULET

POMMES DE TERRE

MORBIER

MOUSSE AU CITRON

OEUF DUR SURIMI

BOEUF BOURGUIGNON

PATES ET CAROTTES

GOUDA

TARTE AUX FRUITS

ROSETTE ET CORNICHON, PETITS
OIGNONS

ROTI DE DINDE SAUCE
CHAMPIGNONS

POMMES DE TERRE
ET POELEE FORESTIERE
BUCHE DU PILAT

FRUIT DE SAISON

CELERI REMOULADE

PATES AU SAUMON

BOURSIN

FLAN VANILLE

CREME DE CAROTTES

ROULE DE POIREAU AU JAMBON DE
DINDE

POMMES DE TERRE PERSILLEES

MAROILLES

CREME ANTILLAISE

TERRINE DE POISSON SAUCE
COCKTAIL

SAUTE DE VEAU FACON BLANQUETTE

POMMES DE TERRE
ET SES LEGUMES
BUCHETTE DE CHEVRE

CHOU CHANTILLY ET CARAMEL



