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L' AVENIR commence en CUISINE

Notre société change, les attentes des jeunes évoluent, la recherche de gout,
d'authenticité nous encourage dans notre démarche dinnovation.

Nous veillons a respecter l'équilibre, les exigences nutritionnelles de chaque age et
surtout donner du gout, aiguiser lappetit et eveiller la curiosite avec de nouvelles saveurs.
Notre métier est fait de créativite.

La vie dun écolier, dun collégien, dun lyceen exige beaucoup denergie et de
concentration. Cest pourquoi le repas doit étre un moment de détente, de partage et bien
sUr étre ressourcant | Donner le goUt du partage, de la convivialite. Notre métier est fait de
générositée.

Nourrir les genérations de demain est une grande responsabilite ! Nous devons nous
montrer a la hauteur de leurs préoccupations en reduisant nos dechets, en collaborant
avec des producteurs locaux, en valorisant les produits de saison afin datteindre la neutralite
carbone dici 2040. Notre métier est fait dengagements.

Le plaisir de RENDRE HEUREUX !

Innover avec une recette de muffin courgette chocolat pour Mateo, rassurer Nina qui sinquiete
de la disparition des abeilles, laisser Elias, Sasha, Lucie et leurs copains papoter.. Notre objectif
est toujours le méme : proposer un repas convivial bon, sain et engagé. Un repas qui laissera de
delicieux souvenirs denfance !
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pour aller plus loin que la cuisine

Le manifeste Scolarest,
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leurs contenus
ainsi que les labels qualités des
produits que nous utilisons !
Nous cuisinons avec respect :
nous luttons contre le gaspillage
alimentaire.
Nous pesons les déchets alimentaires
restants dans les assiettes pour
requalifier les portions servies avec
plus de precision. Nous mettons tout
en ceuvre pour minimiser le gaspillage
alimentaire et augmenter la qualite des
produlits proposes.
Nous cuisinons selon les golts et les
attentes de tous : plats végétariens,
desserts de ma mamie, smoothies,
eaux aromatisees, recettes tutti frutti..
pour repondre aux attentes de tous
Nnos convives..
Scolarest cuisine pour tous !
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LES EPLUCHURES, UNE MINE D'IDEES |

COUP DE

CCGEUR!

LA SOUPE, LE MEILLEUR DES LEGUMES A CHAQUE CUILLERE !

MON PANIER D'HIVER

P 4 LA SOUPE, UNE LONGUE HISTOIRE DE GOUT.

LA RECETTE DE SAISON

Soupe de panais et
crogue toasté au chévre

R Pour 4 personnes
£~ Préparation : 40 min
INGREDIENTS :

Soupe: Croque:
Bouillon de léegumes 159 Beurre 20 g
Eau 650 ml Pain de mie 8 tranches
Cuminmoulu 5g Chevre120g
Creme liquide 120 ml

Carottes 120 g Topping :
Oignons 50 g Oignons frits 20 g
Panais 500 g Persil

PREPARATION DE LA SOUPE :
‘. Nettoyer les herbes et les légumes.
2. Préparer le bouillon et réserver au chaud.

3. Faire revenir dans la matiére grasse les
oignons, les carottes et les panais coupes en
cubes.

4. Ajouter le cumin puis mouiller avec le bouillon,
bien melanger au fouet.

5. Cuire a frémissement 30 minutes.

6. Mixer finement la soupe avant dajouter la
creme liquide.

PREPARATION DU CROQUE TOASTE AU CHEVRE :

1. Badigeonner les tranches de pain de mie de
beurre fondu.

2. Couper le fromage de chévre en tranches et
les repartir sur le pain de mie.

3. Recouvrir avec une deuxiéme tranche et
toaster au four.

4, Couper les croques en 2 et réserver au chaud.

PREPARATION DU TOPPING :
‘. Concasser grossierement le persil plat.
2. Mélanger les oignons frits et le persil.

3. Dresser la soupe puis parsemer le mélange
oignons frits et persil cisele.

b. Déposer le croque toasteé a cote.

C'EST PRET!




