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_Pour des parents qui ont le goUt de l'information

NOUVELLES RECETI' ES
"VEGGIE" : LES JEUNES
VONT ADORER !

Soucieuse d'innover et de se conformer aux exigences
réglementaires et aux enjeux environnementaux, Scolarest
a concu une nouvelle gamme, ultra-savoureuse, de
recettes “veggie”.

Validées par nos jeunes convives et approuvées par
nos Chefs, elles associent plaisir et gourmandise :
2 ingrédients qui font du bien !

21 nouvelles
recettes aux
petits oignons !

Basés sur les retours de nos jeunes
convives et concus par notre équipe
culinaire a partir d'idées innovantes,
21 nouveaux plats ovo lacto-
vegetariens, sans viande, ni poisson,
sont sortis tout droit de nos fourneaux !
Un zeste de créativite, une pincee de
gourmandise, une grande dose de
durabilite.. Pour sublimer leurs recettes
“veggie” nos Chefs ont sorti le grand
Jjeu. Eten plus d'étre delicieuses, les

Place a
| innovation !

Inventer de nouvelles recettes « veggie » :
une réelle opportunité pour renforcer notre
expertise et proposer, aux jeunes, des repas
equilibres qui allient besoins nutritionnels et
plaisir. Pour enrichir sa premiere gamme de
recettes ovo-lacto-vegetariennes lancee en
2020, Scolarest a fait preuve de creativite.
Innovante et gourmande notre nouvelle offre
tient compte de la Loi Climat & Resilience qui
impose a tous les acteurs de la restauration
scolaire de developper des repas vegetariens
etde proposer, une fois par semaine, un
menu « veggie ». Chaud devant

apports nutritionnels sont etudies et
maitrises. De quoi satisfaire les besoins
des petits et grands. Chez Scolarest,
on n'oublie pas que pour bien grandir,
S iLfaut aussi, bien manger !
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Bon avouons_lz Pour parfaire son travail de recherche
et de développement, notre brigade

S-‘- s'est associée a notre partenaire

On S e 0' depuis plusieurs années : la Fondation
e GoodPlanet.
un mu al &r.“ Créee par Yann Arthus-Bertrand, la
Fondation GoodPlanet sensibilise le grand

public, les scolaires et les entreprises, aux enjeux de lalimentation durable via des

ateliers de cuisine engages. Leur caution environnementale, nous a permis de creer des
recettes "vegetales' inventives pour plaire aux enfants. Comment ?

En capitalisant sur des plats appréciés de nos jeunes convives, en adaptant
des recettes du monde, véritables sources d’'inspiration ou encore en proposant
des recettes gourmandes a base d'ceufs !

Reconnu comme une solution incontournable a la crise écologique, le “veggie” e
fait rimer responsabilite avec durabilite. Modifier nos habitudes alimentaires n'est
pas seulement benefique pour le climat et la diversite des especes, mais aussi

pour la securité de notre approvisionnement. ¢
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AU CCEUR DE L'ACTU

Un printemps
bien anime !

haque mois, Scolarest transforme
la pause déjeuner en une

Du 19 au 21 mars:
“Tout Schuss”

Avec pour theme
les sports d'hiver,
lanimation

“Tout Schuss” met a l'honneur les
bons petits plats chaleureux et
reconfortants a base de fromage.
Des recettes sympas et gratinees
pour fondre de plaisir.

02 avril: Les Cloches

Cette année, Paques
surfe sur la vague de
la gourmandise. Au
menu : un ocean de
douceurs pour croquer la vie et le
chocolat a pleines dents.

Mai : Stop au gaspi,
on aime les fruits &
légumes moches !

7

au gaspl! Chez Scolarest, nous
luttons de toutes

nos forces contre le
gaspillage alimentaire. Du coup, les
fruits et legumes moches, on adore
ca et on les cuisine avec beaucoup
d'amour. Un menu 100 % gagnant,
dans lassiette et pour la planete.
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4
astees ECO-CITOYENNES

Rien ne se perd, tout se mange ! Fanes, pelures, chutes, restes..

Et si, plutot que de les jeter, vous les cuisiniez ? Pour eviter le
gaspillage alimentaire et lutter contre les dechets, il n'y a pas mieux.
Privilegiez des produits bio, non traités, pour pouvoir en profiter tout
entier : de la peau au trognon et des fanes a la racine (apres les avoir
laves soigneusement). Besoin d'un petit coup de pouce et d'idees
astucieuses, ludiques et de saison ? On vous aide ! Bouillon de
legumes, soupe de pelures de carottes, pesto de fanes de betterave,
chips d'épluchures de pomme de terre, papillotes de vert de poireaux
et surtout (on adore !) les pickles de chou-fleur. Frais, croquants et
acidules, ils sont parfaits en aperitif, accompagnent vos entrees avec
deélice et peuvent méme remplacer les cornichons dans les sandwichs.

LES LEGUMINEUSES :
NOUVELLES STARS DE LASSIETTE !

Les légumineuses, souvent appelées « légumes secs »,
regroupent une importante variéte d'especes vegetales
cultivées partout dans le monde : le haricot, les pois, les
feves, les lentilles.. Ils apportent des protéines, glucides
complexes, fibres et vitamine B. Les legumineuses figurent
parmi les aliments santé a privilegier. Aussi bonnes pour
le cerveau que pour les muscles, associees aux cereales,
elles composent des plats “veggie” gourmands et de
bonne qualite nutritionnelle. Leur consommation permet

o d'éviter les fringales et les coups de mou ! Prét a faire le
plein d'énergie ?

COUP DE

CCEUR!

ceste SAISON !

Originaire du Proche-Orient, le chou-fleur etait

tres consomme dans lAntiquité par les Grecs et les
Romains. Mais le chou-fleur fait chou blanc, et il tombe
progressivement dans l'oubli. IL fait son grand retour en
Europe au XVIe siécle, grace a des marins italiens qui
limportent du Levant. Apprecie des rois de France, le
chou-fleur reconquiert la cour et nos assiettes. Un potage
compose de creme et de chou-fleur porte méme le nom
de la favorite de Louis XV : la creme Dubarry ! Aujourd’hui,
pres de 20 variétés sont produites dans 'Hexagone.

MORT DE LIRE '

QUEST-CE QUIEST VERT
ET SE DEPLACE SOUS LEAU?
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LA RECETTE DE SAISON

Pickles de
chou-fleur

INGREDIENTS POUR
UN BOCAL D'UN LITRE

+ 250 g de chou-fleur
+ 20 cldeau

+ 20 clde vinaigre

+ 20 g de sucre

+ Sel, poivre

PREPARATION :

1. Enlever les feuilles du chou-fleur et
le laver soigneusement.

2. Couper le chou-fleur en petits
bouquets. Les placer dans le bocal.

3. Dans une casserole, faire bouillir
l'eau, le vinaigre et le sucre.

4. Verser la préparation sur les
bouquets de chou-fleur.

5. Refermer le bocal.

6. Placer au froid avant de déguster.

C'EST PRET!
Notre astuce gourmande

Pour encore plus de plaisir et de
saveurs, vous pouvez ajouter a

votre bocal de pickles de chou-fleur
toutes les herbes et épices que vous
souhaitez : curry, curcuma, baies de
rose, baies de geniévre, estragon,
laurier, thym..

Et petit secret : vous pouvez
également remplacer le chou-fleur
par des carottes, des radis, des petits
oignons..



