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Midi 14 personnes : 1personne à la préparation à 9 h 

Céleri carotte
2 sachets de veau coco 
Cuire 1,5 kg de coquillettes ou pomme de terre à l’eau
Fromage Salade d’endive


.



Soir 8  7personnes :

Soupe de légumes : la soupe se présente sous forme de purée. Rajouter autant d’eau
Riz  500g 7œuf durs 1 boite de maïs soit une mayo avec un jaune d’œuf huile et moutarde soit une vinaigrette
Fromage Salade d’endives 


Préparer le riz au lait pour le lendemain soir :
Recette : faire cuire le riz 175g dans de l’eau pendant 2 mn le rincer et le remettre à cuire dans 1 litre de lait durant 30mn. Rajouter 125g de sucre cuir 5mn. Ne pas oublier de remuer sinon ça colle et la casserole est dur à laver et c’est pas bon.
























Mardi 11 Avril


Midi : 19  16personnes : 1 personne à la préparation 

Bourguignon pates

Salade d’endives

 Fromage Fruits (orange- banane)

Soir : 12 11 personnes
Soupe de légumes: la soupe se présente sous forme de purée. Rajouter de l’eau autant d’eau
400g de riz à cuire à l’eau salée, 400 g de lentilles corail,1 boite de tomate, 2oignons,2 ou 3 gousses d'ail, huile (olive ou autre), 2 piments oiseaux, curry, sel, poivre
Faire revenir oignon et ail émincés dans l'huile.
Ajouter la tomate, les piments oiseaux émincés, les lentilles lavées et égouttées, le curry selon votre goût (environ 2  cuillérées à café), sel et poivre. 
Couvrir d'eau jusqu'à dépasser les lentilles de 1 ou 2 cm. Porter à ébullition, couvrir et laisser cuire environ 15 minutes.
Les lentilles corail cuisent vite : il vaut mieux surveiller de près si vous préférez qu'elles gardent leur forme. Sinon, on obtient une purée qui n'est pas désagréable non plus.
Servir avec du riz et une salade cela fait un repas végétarien complet.
Salade d’endive
Riz au lait


Préparer le dessert pour le lendemain midi 
Gâteau sucré au millet en faire 4 il vaut mieux préparer la recette à chaque fois plutôt que la multiplier par 4 
  190 g de millet
  1 L de lait
  2 œufs
  100 g de sucre en poudre
  1 c. à café d'extrait de vanille liquide, amande entière

Préchauffez le four à 180°C.
Beurrez un moule à gâteau allant au four.
Portez à ébullition le lait et l'extrait de vanille liquide dans une casserole.
Ajoutez-y le millet et laissez cuire pendant 10 minutes environ, en remuant régulièrement, jusqu'à ce que le millet épaississe.
Ajoutez le sucre en poudre et mélangez bien. Laissez cuire encore 2 minutes.
Retirez la casserole du feu.
Battez les œufs dans un saladier.
Ajoutez-y la préparation au millet et remuez bien jusqu'à obtenir une pâte bien lisse et homogène.
Versez la pâte dans le moule à gâteau beurré y enfoncer les amandes entières, 
Enfournez pendant 35 minutes. Vérifiez la cuisson du gâteau avec la pointe d'un couteau. Elle doit en ressortir propre et sèche à la fin de la cuisson.
A la sortie du four, laissez tiédir le gâteau au millet sur une grille puis démoulez-le sur un plat de présentation.
Dégustez tiède ou froid.








Mercredi 12 avril

Midi  personnes16
Pâté de campagne cornichons
Blanquette 4 sachets
Fromage salade d’endive
Gâteau de millet café


Soir 9  8 9 personnes
Soupe : la soupe se présente sous forme de purée. Rajouter autant d’eau
Croquettes de millet 
375 de millet, 6 oignons, 60 g de farine, 6 œufs, 60 cl de crème liquide, 200 g de gruyère râpé, 50 g de chapelure
 1 grosse poignée d'herbes ciselées voir dehors (sauge, thym, ciboulette), huile d'olive, sel, poivre

Pelez et hachez les oignons.
Faites chauffer 1 c. à soupe d'huile d'olive dans une casserole.
Faites suer les oignons jusqu'à ce qu'ils soient translucides.
Une fois le millet cuit, versez-le dans un saladier.
Ajoutez les oignons sués, la farine, les oeufs, la crème liquide, le gruyère râpé, la chapelure, les herbes ciselées, du sel et du poivre.
Mélangez bien jusqu'à ce que la préparation soit bien homogène.
Faites chauffer 4 c. à soupe d'huile d'olive dans une poêle.
Formez des croquettes avec la préparation, en les aplatissant avec la paume des mains, et faites-les dorer 3-4 minutes de chaque côté.
Servez les croquettes bien chaudes.

Yaourt

Préparer les cakes pour le lendemain midi

Cake au citron et  Cake à la pomme c’est la même recette on change le fruit
3 œufs - 170 g de sucre semoule - 160 g de farine - 1/3 sachet de levure - 150 g de beurre demi-sel  - 2 citrons non traité pour l’autre recette mettre les 3 pommes
Préchauffer le four à 180°.

Dans un saladier, fouetter les œufs et le sucre jusqu'à ce que le mélange blanchisse.
Incorporer la farine et la levure.
Faire fondre le beurre et le verser dans la pâte.
Laver les citrons, lever les zestes à l’aide d’un économe et les émincer dans le sens de la longueur.
Presser les citrons et verser le jus dans la pâte avec les zestes. Mélanger délicatement avec une spatule.
Verser le tout dans un moule beurré et mettre au four pendant 40 minutes.



Cake banane
3 œufs, 150g de sucre, 160g de farine, 1 sachet poudre à lever, 170g de beurre demi sel, 2 bananes.

Préchauffez four à 180° ou th 6
Faires fondre beurre dans poêle et y mettre les bananes préalablement tranchées et sucrées pdt 5 mn .
Dans un saladier fouettez les œufs et le sucre puis ajouter la farine et levure, enfin rajouter les bananes caramélisées. Mélanger et mettre dans un moule tapissé d’une feuille de cuisson. Enfoncez les galets de chocolat dedans avant de le mettre au four.

METTRE LES 3 CAKES EN MEME TEMPS MEME THERMOSTAT MEME TEMPS DE CUISSON ;
N’OUBLIEZ PAS LA FEUILLE DE CUISSON SINON CA VA COLLER LES MOULES SONT LOIN D’ETRE NEUF HORMIS CEUX EN SILICONE
Jeudi 13 avril

Midi  27 29 personnes
 ( André amène les entrées)
Barbecue : cote de porc 26 plus escalopes de poulet
Cuire du boulgour  2 kg et 1 kg de pâte
Cakes
Soir 7 8 personnes

Soupe s’il en reste :
Salade tiède lentilles, pâtes.
· 150 g de lentilles
· 1 carotte épluchée et coupée en rondelles
· 1 petit oignon émincé
· 50 g de lardons fumés
· 300 g de spaghettis
· 3 cuillères à soupe d'huile d'olive
· 1 cuillère à soupe de vinaigre balsamique
· Sel & poivre du moulin
· De la moutarde (facultatif)

· Dans une marmite d'eau froide plongez les lentilles, la carotte, l'oignon émincé et les lardons puis faites cuire 25 minutes. Égouttez et laissez refroidir.
· Pendant ce temps, cuisez les spaghettis al dente dans de l'eau bouillante salée. Égouttez-les, passez les rapidement sous l'eau froide pour arrêter la cuisson et assaisonnez d'un filet d'huile d'olive.
· Dans un petit bol, mélangez le reste d'huile d'olive, le vinaigre balsamique, du sel, du poivre et de la moutarde. Versez cette sauce sur les spaghettis refroidis. Ajoutez le mélange de lentilles refroidi. 


Fromage, fromage blanc ou Yaourt ou fruits







Vendredi 14

Midi : 14 15 personnes
Ragout de porc
  sauté de porc 1 rôti de porc
  le reste des légumes carottes, quelques navets 
  6 oignons
  4 gousses d'ail
  la boite de coulis de tomates
  3 c. à soupe de farine
  huile d'olive,  sel, poivre
Découper le rôti en morceaux
Pelez et coupez les carottes en rondelles. Hachez l'oignon et l'ail. Faire chauffer 1 filet d'huile d'olive dans une cocotte. Faire suer l'oignon et l'ail jusqu'à ce qu'ils soient translucides. Ajoutez le sauté de porc et les morceaux de rôti et faites cuire pendant 5 minutes. Incorporez les carottes et laissez cuire 5 minutes supplémentaires. Versez la farine dans la cocotte puis remuez bien le tout. Assaisonnez en sel et en poivre à votre goût. Versez de l'eau jusqu'à hauteur des légumes et du porc puis ajoutez la boite de tomates. Remuez bien et laissez mijoter 45 minutes jusqu'à ce que la sauce épaississe. Servez bien chaud avec du riz.

Dessert on fini les restes































