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Fabriqué  France

Le

que nous
4 repas de fétes en cette fin d’année ! N _
cuisinons proviennent du

fournisseur Vivien

Paille qui est un
21 décembre

spécialiste des légumes

20 ; 4!
décembre 25 g ” iy, Lot secs basé a
LG A Valenciennes (59).
Ce partenariat nous
permet de soutenir le
rendre les fruits accessibles a tous ot
sublimer les fruits - ' B |es filieres agricoles ou

nous sommes implantés:
les Hauts de France.

I’Onctueux a I’abricot



Présentation d’Aurore

Depuis quelques temps, vous avez pu
découvrir une nouvelle voix au téléphone :
il s’agit d’Aurore.

Elle vient de rejoindre notre équipe
d’opératrices de saisie, en remplacement
d’Emeline qui poursuit désormais un autre
projet professionnel.

Nous lui souhaitons la Bienvenue !

La Croziflette selon notre partenaire : Alpina Savoie

Ingrédients : 150g de crozets au sarrazin Alpina Savoie, 150g de crozets natures Alpina

Savoie, 4/5 tranches de jambon cru de Savoie, ¥ de Reblochon, 50cl de creme fraiche,
1 oignon, sel, poivre

Préparation
Cuire les Crozets 15 minutes a I'eau bouillante salée (4 fois le volume de Crozets).
Emincer I'oignon, couper le jambon cru en fines laniéres et couper le reblochon en dés.
Faire revenir 'oignon émincé.
Egoutter les Crozets.
Les verser dans un grand plat a gratin, ajouter les laniéres de jambon cru, I'oignon, la
moitié des dés de Reblochon et la creme fraiche.
Mélanger et répartir le reste des dés de Reblochon sur le dessus.
Faire gratiner 5 a 10 min a 180°C.
Servir accompagné d’une salade.

Suggestions : Vous pouvez déglacer l'oignon au vin blanc et ajouter une pincée d’herbes de
Provence. Testez également la recette de la Croziflette® en remplagant le reblochon par du
Beaufort...

BIENTOT L’EPJIPHANIE...

L’épiphanie et sa fameuse galette des rois
approchent... Aussi, nous vous proposons des
galettes frangipanes afin de partager un moment
de convivialité lors de cette féte.

L’Epiphanie se féte le 6 janvier.

Pensez a nous contacter pour réserver au plus vite
vos galettes !
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