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Agenda :

Ce qu'il s'est déja passé...
L'animation autour des Iégumes,
avec la participation des mardichers
du Patis, a rencontré un franc
succes |l Voir article sur le site du
college.

La ronde des petits déjeuners pour
les éleves 6eme.

A découvrir prochainement...

Initiation a la —
fabrication du pain
avec la Boulangerie ="

Coudray de Bréal pour
les éléves de 6eme

Nouveautés
Le college Frangoise Elie et son
service de restauration s'engage
encore plus dans une démarche
d'approvisionnements locaux. Apreés le
pain, les Iégumes, désormais les glaces
seront Bio et locales | <ozom,
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La recette du chef :
Le printemps est L et Anne Launay du Service gestion
nous propose sa délicteuse recette de

Risotto aux asperges vertes

Pour 4 personnes :
4009 de viz & risotto,200/3009 d'asperges
fratches, 1oignon, 1,51 de bouillown de Légumes,gog de
parmesan, beurre, hulile d’olive,sel et polvre.

Couper vos asperges cuites en 4 et mettez
les pointes de cdtés- Epluchez puis coupez
’oignon en petits dés-

A feu doux, faites revenir I’oignon avec un
filet d’huile d’olive: Ajoutez le riz quelques
minutes pour le nacrer -

Ajoutez progressivement le bouillon chaud en
remuant réquliérement- Salez et poivrez a
votre convenance:

Ajoutez avant la fin de cuisson les morceaux

d’asperges(sauf  les  pointes)dans  votre
préparation-

Une fois le risotto cuit « al dente »

ajoutez le parmesan et mélangez
énergiquement afin d’obtenir un aspect
moelleux-

Laissez reposer 5 min, le temps de faire

revenir légérement les pointes dans du
beurre-
Dressez votre risotto dans vos assiettes avec

les pointes d’asperges posées dessus-
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