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Point sur nos
approvisionnements:

Les carottes des

Hauts de France

Les carottes utilisées
pour réaliser notre
recette incontournable

Raquel

naturellement

de carottes rapées sont
produites dans les
Hauts de France.

Elles sont récoltées de
Septembre a
Novembre et sont
conservées

naturellement au

contact de la terre.

I ER 1 En faisant le choix du
d’ici 2025
local nous soutenons le
tissu économique et les
filieres agricoles de
notre région.

gaspillage
restauration collective



https://www.ademe.fr/

Un partenariat engagé avec Mamie Nova !

Sagere a choisi de travailler pour les produits laitiers
en partenariat avec la marque Mamie Nova, pour sa
valorisation des circuits courts. Le lait utilisé par
Mamie Nova est 100% Francgais et il est récolté a

moins de 100km des usines de transformation. ‘

Le cake saumon-poireau

Ingrédients (6 personnes) : 250 g de farine, 4 ceufs, 1 sachet de levure, 1 petit verre d’huile, ¥ petit verre de vin
blanc, 200g de saumon fumé, 150 g de blancs de poireaux, 150 g de fromage rapé, sel, poivre, mélange de fines

herbes

Petit conseil au préalable : mélanger la préparation a chaque étape.

Etape 1 : Couper le saumon fumé en petits morceaux et les blancs de poireaux

en rondelles, puis réserver au frais.

Etape 2 : Préchauffer le four a 230°C.

Etape 3 : Dans un grand récipient, tamiser la farine, ajouter la levure et mélanger.
Etape 4 : Ajouter les ceufs et mélanger la préparation.

Etape 5 : Rajouter I’huile et le vin blanc en mélangeant entre chaque ajout.

Etape 6 : Incorporer le saumon fumé et les blancs de poireaux et mélanger le tout.
Etape 7 : Terminer en mélangeant le fromage rapé a la préparation.

Etape 8 : Assaisonner de sel, poivre et fines herbes.

Etape 9 : Verser le mélange dans un moule préalablement beurré. Cuire au four a 200°C pendant 1h10. Démouler le
cake a sa sortie du four.

Astuce anti-gaspi :
Pour éviter le gaspillage, utilisez les verts de poireaux en potage.

BIENTOT LA GALETTE !

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

L’Epiphanie se féte le mercredi 6 janvier.

Pensez a nous contacter pour réserver au plus vite
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