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Du nouveau sur la carte
snacking été 2022

Le retour des beaux jours
vous donne envie de
pique-niquer sur votre
pause déjeuner ?

Nous avons pensé a vous et
avons ajouté a notre carte
snacking un BUN’N ROLL
Maraicher. Réalisé a partir
d’une délicieuse pate a
croissant, le bun feuilleté
en forme de spirale nous
sert de support pour
réaliser des sandwichs
étonnants. Nous vous le

proposons garni de

tranches d’ceuf dur avec de

la mayonnaise maison, des
tomates, des carottes
rapées et de la salade.

lIs seront disponibles
début Mai, n’hésitez pas a
les commander.



https://fr.wikipedia.org/wiki/Liste_des_%C3%A9l%C3%A9ments_par_symbole

Ker Cadélac est une marque bretonne qui
fabrique et commercialise des biscuits et
gateaux de tradition familiale. L’histoire
débuta en 1968 lorsqu’un patissier décida de
fabriquer des Quatre-quarts dans le sous-sol
de sa maison...

En 2003, Ker Cadélac a rejoint I’association
« Produit en Bretagne » afin de mettre en
valeur ses produits bretons, de fabrication
locale et 100% frangaise.

Sagere a établi un partenariat avec Ker
Cadélac afin de vous proposer des produits
de qualité qui mettent en valeur notre terroir
frangais. Vous pouvez donc en profiter dans
les menus, lorsque le dessert est accompagné
de biscuits !
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Le retour des plats froids !

Avec le printemps, c’est également le retour
des plats froids ! Vous pourrez notamment
(re)découvrir notre roti de beeuf froid, issu

de viande bovine frangaise.

Soigneusement cuit par nos soins, il ravira
vos papilles !
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FELICITATIONS PATRICIA !

" Patricia a rejoint nos effectifs en 1990, soit prés de 32
‘ans de service a participer a I’élaboration de vos repas.
' | Elle a bien mérité ses réecompenses en remerciement du
Y = ' travail accompli avec soin depuis toutes ces années.

Ingrédients pour 4 personnes :
- 2 carrés d’agneau

- 30 petites pommes de terre
- huile d’olive

- herbes de Provence

- sel, poivre

Préchauffez votre four a 200°C (thermostat 6-7). Préparez
les petites pommes de terre épluchées et coupées en
rondelles assez fines et faites-les revenir dans une poéle.
Une fois les pommes de terre dorées, disposez-les dans un
plat.

Faites dorer le co6té "couenne" du carré dans la poéle que
vous venez d'utiliser, une fois celui-ci grillé, disposez-le dans
le plat sur les pommes de terre. "

Arroser le tout d'un filet d'huile d'olive, saler légerement,
ajouter des herbes de Provence. Mettre au four 15 a 20
minutes selon le degré de cuisson souhaité.
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