FTAANIKA ATYMNAZIOY

Anuloupynbnkav opadikeg epyaciec pe Bepa: EAMnvec tou €¢noav otn FaAAia r FaAiot
SWUENNVEC. AnuloupynBnkav adioceg pe Baolkég MANpodopieg AUTWY TWY ATOHWY,
TIAPOUCLACTNKAV OTNV TAEN KAl EV CUVEXEIA KOANBNKAV OE XWPEO TIOU Hag
Tapaxwpninke amo 1o oxoAcio.
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FTAAAIKA B TYMNAZIQY

Anuoupynoape pevou dayntwyv. Abdppunaon otdbnke 1o KepAAALo Tou gyxelpldiou TNG B
YUHvaciou Ttou avadEpetal otnv Ikavotnta tapayyeAiag o e0TlatopLlo ota YaAAKA.




ENTREE
+ CHAMPIGNONS AUX OIGNONS
(CHAMZIGNONS OIGNONS. AL CELERI ECARGOTS)

« MOUSSE DE FOIE GRAS, BRIOCHE ET POMME
FOT GRAS. BRIOCHE. 20MME ZRANDY

« CRUDITES

‘cazoTTm, IGE ASPERGES. CELERL

PLAT PRINCIPAL
- BGEUF BOURGUIGNON

(3GIT. BACON. GIGNON. AL VIN ROTGE.

(TR, GRUVERE RAPE FERST. MOUTARDE CHAPEURS

« SOLE MEUNIERE

FILET DE SOIE. CITRON. PERSD)

DESSERT

+« MACARONS

(AMANDE STCEE GUE)

+ MILLEFEUILLE

(FEUTLIES DE PATE FEUTLETEE 1ATT, GUES SUCRE CRVD
+ SAINT-HONORE

(L, SUCRE, CARAMEL. ZATT. PATE A CHODX.
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ENTREES - PLAT PRINCIPAL - DESSERTS

ENTREES
Salade nicoise
(Nice)
Ingrédients :

Tomates: 4

Thon: 200 g

Anchois: 1 boite

Poivrons verts: 1

GEufs: 2

Olives noires: 15

Radis: 4

Mesclun: Quelques feuilles

Huile d'olive: 4 cuilléres a soupe
Vinaigre de vin: 2 cuilléres a soupe

Moutarde: 1 cuillére a café

Sel, poivre 2



ENTREES
Quiche Lorraine
(Lorraine)

Ingrédients :

1 péte brisée maison ou du
commerce

200 g de lardons fumés
(ou pancetta coupée en morceaux)

150 g de gruyere rapé 3 ceufs
250 ml de créme fraiche épaisse
Sel et poivre, au gott

Une pincée de noix de muscade
(facultatif)

ENTREES
Soupe a ’oignon
(Campagne)

Ingrédients

Soupe
6 oignons jaunes, pelés
55 g (1/4 tasse) de beurre
125 ml (1/2 tasse) de vin rouge
30 ml (2 cuilléres a soupe) de cognac
1 litre (4 tasses) de bouillon de
poulet
1 litre (4 tasses) de bouillon de beeuf
15 ml (1 cuillére a soupe) de farine
grillée pale
1 pincée de muscade moulue

Garniture
200 g (2 tasses) de fromage gruyére
ripé

12 tranches de pain baguette

d’environ 1 cm d’épaisseur, grillées
1 petite gousse d’ail, coupée en 2



PLAT PRINCIPAL
Ratatouille
(Provence)

Ingrédients :
350g d'aubergine
350 g de courgette

350 g de poivron de couleur rouge
et vert

350 g d'oignon
500 g de tomates bien mires

6 cuilléres a.s d'huile d'olive

1 brin de thym

1 feuille de laurier
poivre
sel

3 gousses d'ail

FLAIL PRINUIPAL
BOEUF BOURGUIGNON
(Bourgogne)
Ingrédients :

Pour la viande

Boeuf a braiser: 1.5 kg
Carottes: 2 piéces
Oignon: 1 piéce
Farine de blé: 30 g

Gousses d’ail: 2 piéces
Vin de Bourgogne: 1.51
Huile de tournesol: 3 ml
Sel fin: 6 pincées
Moulin a poivre: 6 tours
Fond de veau: 40 ml
Pour la gamiture
Lardons: 150 g
Oignon(s) grelot- 150 g
Champignon(s) de Paris: 150 g
Sucre en poudre: 10 g
Beurre doux: 50 g

Huile d'olive: 3 ml
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Bouillabaisse rapide
Ingrédients (Marseille)
ROUILLE
5 ml de jus de citron

Une pincée de safran

3 gousses d'ail, hachées finement

2 jaunes d'oeufs

1 ml (1/4 cuillére a thé) de sel

Une pincée de poivre de Cayenne

125 ml (1/2 tasse) d'huile d'olive
BOUILLABAISSE

1 poireau, coupé en deux et émincé finement
1 gousse d'ail, hachée finement

30 ml (2 cuilléres a soupe) d'huile d'olive
30ml (2 cuilleres asoupe) de Pernod

500 ml (2 tasses) de fumet de poisson

500 ml (2 tasses) de pommes de terre pelées et
coupées en petits dés

454 g de filets de tilapia, coupés en dés

115 g de petites crevettes crues, décortiquées
115 g de petits pétoncles

60 ml (1/4 tasse) de persil plat, ciselé

Sel et poivre

DESSERTS
Mousse au
chocolat
(Paris)

Ingrédients :
200g Chocolat noir

6 Oeufs
Sel



DESSERTS
Millefeuilles
(Paris)
Ingrédients
1 kg de pates feuilletées
Créme mousseline
500 g de lait entier
1 gousse de gousses de vanille

50 g de sucre en poudre ou sucre
semoule

100 g de jaunes d’ceuf

45 g de fécule de mais Maizena
150 g de beurre

Montage & finition

Fondant

150 g de chocolat noir

NOUVELLE-
AQUITAINE

s
OCCITANIE

DESSERTS
Tarte aux
pommes

(Bretagne)

Ingrédients :

1 péte brisée
3 pommes

300 g de compote de
pommes

20 g de beurre
2 c. & s. de sucre roux



