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Repas a théme a la Résidence Pierre Paillet a GRUFFY (74) — février 2017
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Goliiter d'anniversaire a la Résidence de CORBIGNY (58) - 14 février 2017
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C’est toujours un plaisir Félicitations a I’équipe

de féter notre partena- pour le travail accompli :
riat avec nos clients his- José Dantas, chef de sec-
toriques. teur, Cédric Boiche, chef
gérant et ses collabora-
trices : Isabelle Goussot,
Schats Lisa, Poiseau Me-
lanie, Brissard séverine,
Sagot Elisabeth.
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GNY 1

Un grand merci a Mon-
sieur GRAND-CLEMENT
de nous faire confian-
ce depuis maintenant
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La salle de restaurant décorée pour I’'occasion.
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Atelier des Saveurs a I'APF HANDAS a VILLEURBANNE (69) - 9 mars 2017

Notre diététicienne et fluide, lait en poudre,
les éducateurs de |'éta- lait concentré sucré,
blissement ont animé le yaourt nature, fromage
premier atelier des sa- et confiture de lait.
veurs de I’année, sur le
théme du lait et de ses
dérivés.

Merci a Brigitte PER-
RIER pour le temps
passé a la préparation
Au programme : anima- de chaque atelier.

tion sensorielle et dé-

gustation de lait entier

et 1/2 écrémé, créme

fraiche épaisse, créme

Toujours un moment agréable ces
ateliers !
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Animation Parcours des 5 sens a la Cantine scolaire de BEAUREPAIRE (38) — 21 mars 2017

L’ATELIER DU GOUT

Le Mardi 21 mars, les enfants ont pu
découvrir «l'atelier du goit» a la cantine.

Une autre animation sensorielle a
été proposée aux enfants des éco-

les maternelle et primaire de la L’objectif de cette activité était de solliciter
. I'éveil des sens comme : le toucher, le godt,
commune de Beaurepaire, sur le I'odorat, d"élargir le répertoire alimentaire.

Les apprentis cuisiniers se sont prétés
au jeu et ont apprécié ce moment de
convivialité et de la dégustation.

temps du repas.

Au programme : Eveil aux sens :

- Odorat : parfums d’épices et d’a-

romates .
- Toucher : batons de cannelle, E -

noix et herbes aromatiques, gin-
gembre

- Golt : cubes de carottes au
cumin, de céleri, de fromage, de
gingembre.
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Suivi d’'une dégustation de brochet-
tes salées sucrées.
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Repas a théme a la Résidence Bel Fontaine a LA CHAMBRE (73) — 22 mars 2017

Un parfum d’Asie ré- e« Fromage
gnait a I’Ehpad « Bel
Fontaine » a LA CHAM-
BRE, ou les résidents © Café
et invités se sont réga-

lés autour d’un repas
exotique.

¢ Salade fruits exotiques

Décoration typique et colo-
rée pour Poccasion

Au menu :

e Apéritif : cocktail du
dragon et chips de
crevettes

e Assortiment de
nems et samoussas
« maison »

e Porc au caramel et
riz cantonnais

Repas a théme a la Résidence L'Age d'Or a MONESTIER DE CLERMONT (38) — 5 avril 2017

On s’ambiance a L’Age quinoa blanc et quinoa rou-
d’Or sur le secteur d’Eve- ge
lyne CARTIER ou Nicolas
et Joél ont cuisiné un déli-
cieux repas polynésien.

- Banane flambée au rhum.

Les convives se sont régalés!

Au menu :

-Salade polynésienne:
Nouilles tahitiennes, cre-
vettes au gingembre,
pousses de soja, cacahue-
tes torréfiées

-Poulet Fafa : filet de pou-
let au lait de coco et feuil-
les de taro.

-Riz des deux mondes :
mélange de riz basmati,
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Ingrédient :

600 g de semoule fine

e 1 bol d’huile

¢400 g de sucre glace

500 g de noix de coco
rapées

8 ceufs

¢2 cac de levure chimi-
que

eQuelques gouttes de
fleurs d’oranger

Progression :

1.Dans un saladier
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ET TOUJOURS PLUS D'ANIMATIONS !!!

mélanger les oeufs,
le sucre, I'huile.
2.Ajouter le reste
des ingrédients et
ramasser l'ensemble
en ajoutant progres-
sivement la semou-
le.

La pate ne doit pas
étre liquide ni trop
compacte.
3.Confectionnez des
boules et les passer
ensuite dans du su-
cre glace et bien les
enrober.

5.Poser les boules
sur une plaque re-

couverte de papier
sulfurisé.
6.Enfourner dans un
four préchauffé a
170° pendant 15a 18
minutes.

Dégustez !

*Cuisiniére a la Rési-
dence « Le Chateau
de Vannoz » a VAN-
NOZ (39).

Faites moi parvenir vos

photos et recettes a
diet.ser@s-e-r.net

Idéales au moment du goiiter !



