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REPAS DE MIDI

Purée de pommes de terre  Escalopes panées a la

et boulettes de viande
hachée**
Carotte étuvées

** recette tirée du dernier numéro

REPAS DU SOIR

Cro(tes au fromage et aux
légumes*

DESSERT/QUATRE-HEURES

creme fraiche et aux fines
herbes**
Ebly

** recette tirée du dernier numéro

Riz au lait au gingembre et
rondelles de pomme**

** recette tirée du dernier numéro

Quatre-heures

Cakes tyroliens aux trois
chocolats**

Servir avec un verre de lait

** recette tirée du dernier numéro

Gratin a la purée de
pommes de terre et au
jambon**

Petits pois a la menthe

** recette tirée du dernier numéro

Salade mélée

Fromage a rebibes
Galettes croustillantes au
thym=

Lasagne aux légumes et a
la ricotta*

Salade de radis*
Pain aux noix

Dessert
Créme au chocolat au
croguant de fruits secs**

** racette tirée du dernier numeéro

Strudel au poulet et aux
légumes*

Velouté aux lentilles*
Pommes au four farcies et
créeme a la cannelle*

CONSEIL

Préparer la double quantité de
purée de pommes de terre

Adapter la quantité de la salade
de radis

Toutes les recettes avec ** et *
figurent sur les pages suivantes
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LE MENU

CUISINEZ SUISSEQ

ESCALOPES PANEES A LA CREME FRAICHE ET AUX
FINES HERBES

hm
Ra%me La creme. A base
Pannd, ol
23 de lait suisse de SUISSE
qualité supérieure. " GARANTIE  Moins de route = moins de CO2 grace a vous
INGREDIENTS

préparation: env. 30 min
Pour 4 personnes

4 escalopes de veau (coin, p. ex.) d" env. 125 g
piece

sel

poivre du moulin

panure:
2-3 cs de farine

100 g de flocons d’avoine fins
1 cc de curry

1 oeuf

1 cs de lait

beurre ou creme a rotir

créme fraiche aux fines herbes:

180 g de créme fraiche

1 gousse d’ail, pressée

2 cs de persil plat finement ciselé

2 cs de poireau trés finement coupé
un peu de sel

poivre du moulin

quartiers de citron

PREPARATION

1 Attendrir la viande selon les godts, assaisonner.

2 Panure: verser la farine et les flocons d’avoine dans deux coupelles, mélanger le curry avec les flocons d'avoine.
Battre I'oeuf avec le lait dans une assiette.

3 Juste avant de cuire la viande, la passer dans la farine, tapoter pour enlever I'excés de farine. Puis la passer dans

www.lemenu.ch


www.lemenu.ch



www.lemenu.ch



www.lemenu.ch



www.lemenu.ch



www.lemenu.ch



www.lemenu.ch



www.lemenu.ch



www.lemenu.ch



www.lemenu.ch



www.lemenu.ch



www.lemenu.ch



www.lemenu.ch



www.lemenu.ch



www.lemenu.ch



www.lemenu.ch



www.lemenu.ch



www.lemenu.ch



www.lemenu.ch

