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_='5| fiches technique pour le repas sala bai

Descriptif :

Recueil des 14 fiches technique nécessaires a la réalisation du repas caritatif Sala Bai

Documents joints

B beignet de banane verte (PDF de 692.4 ko)

B beignet de crevette au lait de coco (PDF de 106 ko)
¥ boeuf sauté (PDF de 220.3 ko)

B brochette de poulet au citron lime khafir (PDF de 428.7 ko)
(B cabillaud confit au caramel (PDF de 368.6 ko)

[ cube de riz cantonais (PDF de 746.9 ko)

B gateau de haricots de soja (PDF de 227.8 ko)

B nem de crabe (PDF de 101.6 ko)

(B nouilles sautées (PDF de 391.4 ko)

B rago(t de thon (PDF de 318.4 ko)

B raviole de foie gras et patate douce (PDF de 109.3 ko)
B relich (PDF de 198.3 ko)

| B salade khmere (PDF de 109.9 ko)

B tulipe de sorbets (PDF de 88.9 ko)
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https://etab.ac-poitiers.fr/lycee-hotelier-la-rochelle/spip.php?article453
https://etab.ac-poitiers.fr/lycee-hotelier-la-rochelle/sites/lycee-hotelier-la-rochelle/IMG/pdf/05_fiche_techniques_sala_bai_-_beignet_banane_sesame.pdf
https://etab.ac-poitiers.fr/lycee-hotelier-la-rochelle/sites/lycee-hotelier-la-rochelle/IMG/pdf/06_fiche_technique_sala_bai_-_beignets_de_crevettes.pdf
https://etab.ac-poitiers.fr/lycee-hotelier-la-rochelle/sites/lycee-hotelier-la-rochelle/IMG/pdf/01_fche_technique_sala_baa_-_boeuf_sauta_c_.pdf
https://etab.ac-poitiers.fr/lycee-hotelier-la-rochelle/sites/lycee-hotelier-la-rochelle/IMG/pdf/11_fiche_technique_sala_bai_-_poulet_au_citron.pdf
https://etab.ac-poitiers.fr/lycee-hotelier-la-rochelle/sites/lycee-hotelier-la-rochelle/IMG/pdf/13_fiche_technique_sala_bai_-_cabillaud_au_caramel.pdf
https://etab.ac-poitiers.fr/lycee-hotelier-la-rochelle/sites/lycee-hotelier-la-rochelle/IMG/pdf/12_fiche_technique_sala_bai_-_riz_cantonais.pdf
https://etab.ac-poitiers.fr/lycee-hotelier-la-rochelle/sites/lycee-hotelier-la-rochelle/IMG/pdf/03_fiche_technique_sala_bai_-_gateau_aux_haricots_de_soja.pdf
https://etab.ac-poitiers.fr/lycee-hotelier-la-rochelle/sites/lycee-hotelier-la-rochelle/IMG/pdf/07_fiche_technique_sala_bai_-_nems_de_crabe.pdf
https://etab.ac-poitiers.fr/lycee-hotelier-la-rochelle/sites/lycee-hotelier-la-rochelle/IMG/pdf/02_fiche_technique_sala_baa_-_nouilles_sauta_c_ss_aux_la_c_gumes.pdf
https://etab.ac-poitiers.fr/lycee-hotelier-la-rochelle/sites/lycee-hotelier-la-rochelle/IMG/pdf/10_fiche_technique_sala_bai_-_ragout_de_thon.pdf
https://etab.ac-poitiers.fr/lycee-hotelier-la-rochelle/sites/lycee-hotelier-la-rochelle/IMG/pdf/09_fiche_technique_sala_bai_-_ravioles_de_foie_gras_cambodge.pdf
https://etab.ac-poitiers.fr/lycee-hotelier-la-rochelle/sites/lycee-hotelier-la-rochelle/IMG/pdf/04_fiche_technique_sala_bai_-_legumes_au_vinaigre.pdf
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