Ces menus ont été élaborés

a partir des recettes des
produits de la base de données
AIDOMENU en conformité avec
les tableaux de fréequence de
présentation des plats de la
recommandation du GEMRCN'
et des textes réglementaires?.
Pour les menus « scolaire »

et « entreprise », les choix sont
également pris en compte

dans la grille des fréquences
en faisant un rapport sur 20.

Les menus sont chiffrés a partir
de la veille tarifaire établie par
SARA (hors produit Bio), du
mois précédent leur publication,
et applicable en exclusivité

a ses adhérents.

La perte a la mise en oeuvre,
mais aussi les pertes a la
cuisson sont prises en compte
pour la détermination des poids
bruts a commander, mentionnés
dans les recettes.

Les services culinaires et
nutrition de la société VIC|
vous souhaitent une bonne
lecture et un bon appétit !

! Groupe d'Etude des Marchés de
Restauration Collective et Nutrition,
recommandation version 2.0 - Juillet 2015

2 Décret n° 2011-1227 et arrété du

30 septembre 2011 relatif a la qualité
nutritionnelle des repas servis dans le cadre
de la restauration scolaire

I AIDOMENU

Théme du mois

La Suede

Nature préservee, grandes foréts, lacs somptueux, fjords
majestueux et longs hivers, tels sont les élements qui in-
fluencent 'art de vivre en Suede. On retrouve ainsi dans les
«smorgasbord» (buffets suédois) une cuisine de conservation
(fumée, marinée, salée...) et nourrissante a base de poisson
(hareng, saumon, crustacés...), gibiers et autres viandes
(renne, chevreuil, canard...). Les herbes aromatiques et les
baies sont aussi largement utilisées ; les incontournables
étant I'aneth, les airelles et les myrtilles.

Du fait d'un climat assez rigoureux, les habitudes des sué-
dois different des nétres. La journée commence par un petit
déjeuner tres copieux, ou le salé et le sucré se mélent sur la
table : pains noirs, aux céréales ou au sésame, charcuteries et
fromages, poissons et légumes marinés, confiture.... Le midi,
il s’agit de prendre juste un plat chaud unique ou un encas.
Quant au diner pris vers 18 h, plus consistant, il se compose
d’un plat de poisson ou de viande, accompagné de pomme
de terre, d'un fromage et d'un dessert (fruit ou gateau).

Retrouvez au fil des pages quelques recettes de ce
pays. Smaklig maltid (Bon appétit) ! mp



OCTORRE 2016

Colit moyen
— du repas -

1,84 €

Légumes et fruits crus
Féculents

Légumes et fruits cuits
Produits laitiers

Plats protidiques

Semaine 1

Semaine 3 Semaine 2

Semaine 4

Lundi Mardi
N N
Cramaillotte 030 CEufs durs sauce tartare 022
Haricots verts amandine 024 Concombre Gdéteborg 032
Filet de loup grillé 086 R6ti de veau blcheronne 1,15
Pintade des sous-bois 1,10 Palette a la diable 047
Pommes de terre boulangére 023 Rutabaga aux lardons fumés o041
Carottes glacées 0,18 Duo de lentilles en cocotte 0,19
Tomme grise 0,16 Yaourt saveur vanille 038
Mini bleu 028 Blche de chévre 022
Cocktail de fruits 022 Orange 013
Raisin blanc 031 Flan violine 022
N Total 1,95 €/ N Total 1,86 €/
4 N N
Paté crolte de volaille 036 Dip au radis noir 028
Salade verte a 'emmental 028 Haricots blancs ravigote 015
Filet de lieu Héloise 082 Longe de porc en crolte 068
Boulettes sauce au romarin 093 Civet de coq 057
Epinards avec croltons 0,19 Boulgour pilaf 0,15
Pates papillon 007 Poélée de légumes 0,14
Bleu de Bresse 033 Edam 0,12
Yaourt nature 023 Fromage frais 0,14
Banane 017 Neige au coulis de kaki 026
Flan au citron 01 Kiwi 024
N Total 1,75 €/ N Total 1,36 €/
d N N
Endives ninon 024 Avocat vieville 046
Bacon fumé 022 Crépe sauce Mornay 020
Poulet réti 1,02 Cassolette de poisson 063
Steak haché a la Lindstrom 053 Sauté d’agneau hotch potch 1,52
Crumble de potiron 0,26 Panaché de choux-fleurs 0,25
Spaghetti 0,08 Haricots blancs sauce a l'ail 029
Fromage bleu 0,16 Comté 030
Bdche mi-chévre 015 Yaourt brassé nature 015
Cheesecake 026 Banane 017
Pomme Starking 018 Poire bonne femme 023
N Total 1,55 €/ N Total 2,10 €/
4 N\ N
Poireau sauce mimosa 020 CEufs durs farcis 043
Soupe aux pois 045 Concombre fraicheur 0,26
Gravad lax poélé sauce a l'aneth 097 Dés de porc a I'étouffée 069
Roti de veau Grand-meére 1,16 Dindonneau forestier 072
Pommes de terre vapeur 026 Carottes a la creme 017
Navets mijotés 0,12 Flageolets fondants 043
Fourme d’Ambert 017 Petits-suisses nature 025
Pyramide cendrée 055 Munster 021
Raisin noir 031 Salade de fruits maison 0,18
Pruneaux au sirop 043 Mousse aux pépites 021
\_ Total 2,31 €/ N Total 1,78 €/




I  AIDOMENU Entreprise

Mercredi
4 )
Semoule aux raisins 0,09
Champignons vinaigrette 032
Ragout de boeuf 104
Poulet sauce blanche 0,39
Marmite jardiniére 0,15
Coudes rayés 0,07
Brie 0,14
Morbier 021
Pomme Elstar 0,17
Compote de péche 017
N Total 1,37 €/
Salade au chou rouge 020
Hareng au curry 043
Sauté de chevreuil forestier 146
Paupiette de veau chasseur 059
Potatis et creme fraiche 050
Purée de céleri aux airelles 035
Fromage fondu 0,12
Tomme blanche 0,15
Pomme grillée 0,19
Brioche Sainte Lucie 025
L Total 2,11 €/
~
Farfalles aux petits Iégumes 0,1
Concombre a la menthe 0,28
Blanquette de veau ménagére 1,31
Emincé de dinde au jus 065
Riz créole 0,08
Flan de champignons 0,28
Coulommiers 0,14
Fromage blanc battu portion 0,16
Ananas frais 027
Entremets baies bleues 0,19
N Total 1,72 €/
~
Chouchinade 0,29
Radis beurre 049
Faux-filet a I'échalote 097
Foie de génisse en fricassée 048
Macaroni 0,06
Poélée champétre 023
Yaourt aromatisé BIO 0,36
Tendre bleu 0,31
Cocktail aux abricots 0,31
Mcelleux au potimarron 0,14
N Total 1,82 €/

Jeudi Vendredi
4 A A
Pamplemousse rose 007 Chou blanc rapé 013
Tourte au topinambour 028 Velouté de cébettes aux noisettes 0,71
Epaule d’agneau en papillote 1,04 Sauté de dinde a 'estragon 076
Escalope de porc poélée 059 Cabillaud sauce au crabe 098
Risotto verde 024 Gnocchi de polenta 015
Potiron d’Automne 036 Fenouil pané 052
Faisselle 036 Saint-nectaire 022
Yaourt aromatisé 0,16 Roquefort 033
Créme dessert praliné 063 Abricots aux marrons 038
Kiwi 024 Ananas frais 027
N Total 1,98 €) N Total 2,22 €/
e N N\
Champignons aux herbes 028 Tortis fromageéres 019
Betteraves scandinaves 020 Méli-mélo de méche et roquette 035
Filet de dinde a la chivry 085 Porc sauté charcutier 0381
Gigot aux deux poivres 1,21 Eglefin sauce vin blanc 077
Blettes sautées 0,18 Salsifis persillés 029
Potée aux pois cassés 015 Riz a la tomate 024
Yaourt pulpe de fruits 045 Pavé de fromage portion 030
Bleu de France 016 Cheddar 020
Pain perdu au sucre 0,11 Raisin noir 031
Ananas frais 027 Coupe bicolore 020
K Total 1,92 €j L Total 1,82 €/
@ R A
Crudités en vinaigrette 021 Jambon de dinde 021
Haricots verts a 'edam 021 Chou blanc mayonnaise 0,19
Réti de porc 0,64 Joue de boeuf mironton 0381
Omelette aux oignons 034 Filet de dorade aux épices douces 1,13
Gratin de poireaux 020 Grains de blé a I'ancienne 026
Galettes de pommes de terre 042 Mirepoix de légumes oubliés 035
Yaourt sucré 013 Fromage fondu 0,12
Mini bleu 028 Cantal AOP 020
lle flottante 047 Mousse de péche 025
Raisin blanc 031 Poire Louise Bonne 017
N Total 1,60 9 N Total 1,83 €/
a N N\
Carottes et céleri rapés 022 Gougeére au fromage 067
Velouté de cresson 020 Champignons sauce yaourt 033
Cuisse de poulet marinée 038 Filet de hoki a I'anis 096
Céte de porc sauce moutarde 059 Gigot d’agneau nivelloise 117
Riz blanc 0,1 Brocolis douceur 046
Endives braisées 051 Semoule composée 021
Brillat-savarin 028 Morbier 021
Chévre bache 024 Fromage frais de campagne 019
Flan aux cassis 0,19 Orange 013
Poire Abate 030 Entremets aux biscuits 018
K Total 1,50 €/ N Total 2,25 €/




Hareng au curry

N

GRAMMAGE DU GEMRCN Fiche Aidomenu n°1853

Ingrédients pour 100 adultes
Quantité PU Total

Hareng filet a l'huile fr kg 5,000 KG 699 3495
CEuf jaune liquide 1 It 0,080 LT 423 0,34
Moutarde de Dijon seau 5 kg 0,035 KG 0,95 0,03
Huile de colza 5 It 0,800 LT 1,26 1,01
Jus de citron concentré 1 It 0,040 LT 2,15 0,09
Creme fraiche épaisse 30 % MG 1 It 0,800 KG 2,55 2,04
Curry moulu bt 350/450 g 0,015 KG 7,76 0,12
Oignon jaune moyen kg 0,500 KG 0,65 0,33
Poivre blanc moulu 1 kg 0,003 KG 14,03 0,04
CEuf dur écalé alvéole 43-53 25000 UN 0,17 425
Méche barquette kg 0,300 KG 0,86 0,26
Progression

* Trier, laver, désinfecter puis rincer abondamment a I'eau claire
la méche et les oignons. Essorer la mache, hacher finement
les oignons, réserver.

* Rincer les ceufs durs sous l'eau froide, égoutter, couper en
quartiers, réserver en enceinte réfrigérée (0/+ 3 °C).

+ Confectionner une mayonnaise citronnée. Incorporer soigneu-
sement la creme fraiche, le curry et f'oignon, rectifier lassaison-
nement, réserver en enceinte réfrigérée (0/+ 3 °C).

 Egoutter les filets de harengs, détailler en dés. Les mélanger
avec la mayonnaise au curry, réserver en enceinte réfrigérée
(0/+ 3 °C) jusqu'au moment du service.

* Dresser le hareng au curry dans les récipients choisis, décorer
d’un quartier d'ceuf dur et de mache au départ.

Colt portion 88g=0435€

Valeurs nutritionnelles

Kcalories : 222 Protéines : 10,4 g Fer: 2,2 mg
Kjoules : 929 Glucides: 2 g

Sauté de chevreuil
forestier

GRAMMAGE DU GEMRCN Fiche Aidomenu n°4245

Ingrédients pour 100 adultes
Quantité PU Total

Sauté de chevreuil s/os sg 40/60 g 16,200 KG 8,08 130,90
Huile de toumesol 5 It 0,350 LT 1,38 048
Qignon émincé sg 2,5 kg 1,200 KG 0,82 0,98
Carottes rondelles sg 2,5 kg 1,200 KG 0,58 0,70
Ail émincé sg 250 g 0,100 KG 296 0,30
Vinrouge 11° 1 It 0,500 LT 1,49 0,75
Eau 4,000 LT - -
Bouillon de beeuf bt 1,6 kg 0,080 KG 8,18 0,65
Fonds brun li¢ 600 g 0100 KG 1305 1,31
Roux blanc bt 1 kg 0,080 KG 539 043
Beurre doux 250 g 0,150 KG 3,56 0,53
Champignons forestiers sg 1 kg 2500 KG 345 8,63
Selfin 1 kg 0,030 KG 0,26 0,01
Poivre blanc moulu 1 kg 0,005 KG 14,03 0,07
Progression

* Rissoler dans la matiére grasse frémissante les morceaux de
chevreuil, sans dégel préalable. Assaisonner, débarrasser,
réserver.

» Suer les oignons et les carottes, ajouter ail. Déglacer vin
rouge, réduire. Mouiller du bouillon de boeuf et du fonds brun
lié dispersés au fouet dans la quantité d'eau bouillante ou froide
nécessaire. Remettre les morceaux de chevreuil, porter a ébul-
liion, cuire a couvert 1 heure 45 environ. Lier au roux blanc,
ajouter le mélange de champignons forestiers préalablement
sauté au beurre. Mioter 4 a 5 minutes, rectifier 'assaison-
nement. Réserver au chaud (+ 63 °C) jusqu'au moment du
service.

Colt portion 133g=1,457¢

Valeurs nutritionnelles

Kcalories : 225 Protéines : 34,3 g Fer: 5,1 mg
Kjoules : 942 Glucides : 4,3 g
P/L:4,5




GRAMMAGE DU GEMRCN

Céleri rave équeuté kg

Purée de céleri
aux airelles

Fiche Aidomenu n°18936

Ingréedients pour 100 adultes

Quantité PU
18,000 KG 1,20

Beurre demi-sel 250 g

0400 KG 3,79 1,52

Lait entier UHT 1 It

2000 LT 063 1,26

Jus de citron concentré 1 It

0230 LT 215 049

Créme fraiche épaisse 30 % MG 1 |t

0200 KG 255 0,51

Huile de toumesol 5 It

0200 LT 1,38 0,28

Echalote vrac kg 1,200 KG 144 1,73

Airelles rouges sg 1 kg

0,800 KG 5,75 4,60

Sucre de canne complet bt 500 g

0400 UN 277 1,11

Porto dénaturé 2 it 0,150 LT 6,14 0,92

Romarin +-50g 0,005 UN 0,79 0,00

Selfin 1kg

0025 KG 0,26 0,01

Poivre gris/noir moulu 1 kg 0,005 KG 12,73 0,06

Beurre doux 250 g 0,150 KG 3,56 0,53

N

Progression

» Deégeler les airelles en enceinte réfrigérée (0/+ 3 °C).

* Trier, laver, désinfecter puis rincer abondamment a l'eau claire
les légumes. Eplucher, détailler le céleri en cubes, hacher fine-
ment les échalotes, réserver.

» Suer dans la moitié du beurre demi-sel les dés de céler.
Mouiller avec le lait, mijoter & couvert 12 minutes environ. Ajou-
ter le restant du beurre demi-sel, le jus de citron et la creme
fraiche. Mixer jusqua obtention d'une mousse, réserver au
chaud (+ 63 °C) jusqu'au moment du service.

 Suer dans Ihuile frémissante léchalote et les airelles, cuire
3 minutes. Ajouter le sucre, mouiller dun peu d'eau, réduire.
Quant le mélange devient sirupeux, incorporer le porto et le ro-
marin, assaisonner. Laisser épaissir a feu doux 8 a 10 minutes.
Ajouter le beurre doux. Hors du feu, monter la sauce au fouet,
réserver au chaud (+ 63 °C) jusqu'au moment du service.

* Dresser la purée de céleri, napper de sauce aux airelles au
départ.

Colit portion 1869g=0,346 €

Valeurs nutritionnelles

Protéines : 2,6 g
Glucides : 13 g

Kcalories : 147
Kjoules : 615

Fibres: 4,7 g
Sodium : 497 mg

AIDOMENU Entreprise

Brioche Sainte Lucie

Fiche Aidomenu n°18937

GRAMMAGE DU GEMRCN

Ingrédients pour 100 adultes

Quantité PU Total
Lait 1/2 écrémé UHT 1 It 1,150 LT 049 056
Safran en poudre 10g 0,005 KG 335565 16,78
Levure de boulanger42 g bt 12 4500 UN 019 083
Beurre doux 250 g 0,750 KG 356 267
Sucre semoule sac 1 kg 0,900 KG 069 062
Selfin 1kg 0,035 KG 026 0,01
Farine ménagere T 55 1 kg 3,000 KG 042 1,26
CEuf entier liquide 2 It 0,400 LT 250 1,00
CEuf jaune liquide 1 It 0,080 LT 423 034
Raisin sec 1 kg 0,300 KG 269 081
Progression

» Dans unfond de lait, délayer le safran et la levure de boulanger
préalablement émiettée. Réserver.

+ Faire fondre le beurre. Hors du feu, ajouter le restant du lait et le
lait parfumé au safran. Incorporer peu a peu le sucre, le sel, la
farine et l'ceuf entier liquide. Pétrir jusqu’a obtention dune pate
homogéne, non collante. Rouler en boule, laisser lever mini-
mum 30 minutes dans un endroit tiede.

» Formmer des bandes de péates et les rouler en forme de «8».
Les disposer sur des plaques a patisserie recouvertes au
préalable de papier sulfurisé. Dorer au jaune d'ceuf et répartir
les raisins secs. Cuire a four chaud (180/200 °C) 20 minutes.
Refroidir, réserver jusqu'au moment du service.

Colt portion 68g=0,249€

Valeurs nutritionnelles

Protéines : 4,9 g
Glucides : 33,2 g
dont sucres : 11,7 g

Kcalories : 219
Kjoules : 917



