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Redaurdion secdie - MenNuUs a theme

P &S Envie et plaisir...

Aujourd’hui, nous allons faire un retour en arriere pour vous parler des trois derniers menus a theme qui ont eu lieu
en fin d’'année derniere.

Pour I'équipe, donner I'envie et le plaisir de manger est une priorité. Donc, en lien avec les éléves du CVC qui
organisent avant chaque vacances une journée a theme, nous confectionnons le repas se rapportant a celle-ci.

Les menus a theme sont donc élaborés, soit en fonction de la journée décidée par les éléves du CVC, soit parce
gu'un professeur en a fait la demande, comme pour Thanksgiving, ou en fonction du calendrier, comme pour
Paques ou Noél...

Pour ces menus, aucune régle... la créativité, I'innovation et faire plaisir sont les maitres-mots. Nous essayons de
proposer en moyenne un menu par mois. Ceux-ci sont trés appréciés par les enfants mais aussi par les adultes. Une
belle récompense pour nous ! Ainsi, de septembre & décembre 2022, les enfants ont pu déguster des menus sur les
thémes suivants :

- Octobre rose

- Thanksgiving

- Halloween

- un repas gastronomique
- Repas de noél

En octobre, le CVC avait organisé une "journée rose", donc, cette journée-la, le menu a été intégralement élaboré
de cette couleur. Pas facile un repas monochrome ! mais I'équipe a réussi et a pu proposer aux éleves :

» Liégeois de betterave, pain suédois rillettes de jambon, salade de choux ;

» Pavé de saumon et son riz a la grenadine ;
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Le repas était donc tout rose, soit par la couleur naturelle de I'aliment soit par I'utilisation de la betterave, de la
framboise, ou d'un sirop (grenadine, framboise).

Celui-ci nous a demandé pas mal d'imagination, de minutie, de préparation... mais quel plaisir de voir les enfants
émerveillés ou pour certains écceurés car quelques réalisations étaient plutdt proche de la réalité !
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Comme les doigts coupés en entrée...

ou bien les yeux en dessert ! :)

Et pour finir 'année, le repas le plus attendu... le repas de Noél !!!

Elaboré a partir de produits festifs comme du saumon fumé, du foie gras entier mi-cuit, des cépes, du coulommiers a
la truffe, du conté AOP, du roquefort AOP.... Pour ce menu, il a fallu préparer pas moins de 1200 mini-pains a
burger "maison”, 12 métres de bliche patissiere, 100 kilos de gratin dauphinois, 400 ballotins de chocolats....mais au
final, peu importe, le but était de faire plaisir aux enfants. Et ce fut une réussite, tout le monde était ravi. Ce jour-la,
ils ont pu déguster :

- Trilogie de burger ( foie gras et chutney mangue gingembre, saumon fumé sauce scandinave, magret fumé chevre
et piquillos) ;

3/6



- Buffet de fromages ;
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- Buffet de biiches ;

- Pochon de chocolats, clémentine et jus de pomme.

Plus récemment, en ce début d’année, les enfants ont eu le droit & la traditionnelle galette soit briochée soit
frangipane, mais bien évidement faite sur place !!!

5/6



A trés vite, pour partager quelques recettes avec vous !

Corentin et son équipe
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