OUSSE DE
E DE V2" CREME

INGREDIENTS : GRANDES VERRINES
Salade verte ® 100g de betteraves ®
100g de biche de chevre ® 2 cuilleres a soupe de creme
fraiche o 2 ceufs durs ® 30g de croltons nature

INGREDIENTS : MAYONNAISE
1 jaune d’ceuf ® moutarde ® huile de colza
® vinaigre de vin ® sel/poivre

1 - CISELER LA SALADE QUI A ETE DESINFECTEE AU
PREALABLE

2 - MIXER LES BETTERAVES AVEC UN PEU DE
MAYONNAISE

3 - MIXER LA BUCHE DE CHEVRE AVEC LA CREME
FRAICHE ET CORRIGER LASSAISONNEMENT

4 - COUPER LES (GEUFS DURS EN RONDELLES

5 - DRESSAGE :

Déposer la salade ciselée au fond de la verrine ® Poser
une rondelle d’ceuf dur ® Verser la mousse de betteraves
e Compléter avec la creme de chevre par dessus ® Finir
avec quelques croGtons

Et voila ! Il ne reste plus qu’a vous régaler !

Raphaél est le chef cuisinier
" de la cantine scolaire.

A travers ces menus, nous vous
proposons de godter aux plats que vos
enfants dégustent lors du déjeuner.
L'ensemble de ces repas peut étre
consultable en ligne, sur le site de la
commune.




