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Menu Champagne

Documents joints

 filets de sole en croûte d'herbes au champagne (Excel de 59 ko)

 foie gras en tuiles de céréales sorbet pomme verte (Excel de 30 ko)

 langoustines crues en deux façons (Excel de 57 ko)

 Mignon de veau meunière en crumble de noix et morilles (Excel de 54 ko)
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https://etab.ac-poitiers.fr/lycee-hotelier-la-rochelle/spip.php?article205
https://etab.ac-poitiers.fr/lycee-hotelier-la-rochelle/sites/lycee-hotelier-la-rochelle/IMG/xls/filet_de_sole_en_croute_d_herbes_et_sucs_au_champagne.xls
https://etab.ac-poitiers.fr/lycee-hotelier-la-rochelle/sites/lycee-hotelier-la-rochelle/IMG/xls/foie_gras_en_croute_de_cereales_sorbet_pomme_verte.xls
https://etab.ac-poitiers.fr/lycee-hotelier-la-rochelle/sites/lycee-hotelier-la-rochelle/IMG/xls/langoustines_crues_en_deux_facons.xls
https://etab.ac-poitiers.fr/lycee-hotelier-la-rochelle/sites/lycee-hotelier-la-rochelle/IMG/xls/mignon_de_veau_meuniere_en_crumble_de_noix_et_morilles.xls
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