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GOUTER

La merguez est une saucisse originaire du Maghreb, trés appréciée pour son goit relevé. Elle est traditionnellement préparée a base de viande
de mouton et/ou de beceuf, finement hachée, dans laquelle on retrouve le gras de la viande naturellement présent pour lui donner du goit, et
éviter qu’elle soit séche en cuisson. Contrairement a d’autres saucisses, elle ne contient pas de porc. Sa couleur rouge caractéristique ne vient

pas d’un colorant, mais principalement d’'un mélange d’épices :
donnent son gout Iégérement piquant et trés parfumé.

paprika, piment, cumin, ail, coriandre, et parfois de la harissa. Ces épices lui

La préparation est ensuite mise dans un boyau naturel (souvent de mouton) pour lui donner sa forme fine et allongée. Elle est généralement
consommée grillée, a la poéle ou au barbecue.
Résultat : une merguez savoureuse, épicée et emblématique des grillades !

Carottes rapées
vinaigrette “455

@
Sauté de veau '#=/sauce
au poivre

Concombre a la créme

Filet de Hocky sauce
hollandaise

Semoule au lait

Baguette EPé\te a
tartiner

BUFFET AMERICAIN :

Assortiments crudités
ou

e
cheeseburger \'ﬁ

Burger fish

Frites incurvées

Cookies

Muffin double chocolat

Fruits**

Carré de seitan 58

Fondue de pcireaux et

Petit suisse aux fruits 4

Muffin pépites chocolat

Briquette lait chocolaté™™
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La merguez est une saucisse originaire du Maghreb, trés appréciée pour son goit relevé. Elle est traditionnellement préparée a base de viande
de mouton et/ou de beceuf, finement hachée, dans laquelle on retrouve le gras de la viande naturellement présent pour lui donner du goit, et
éviter qu’elle soit séche en cuisson. Contrairement a d’autres saucisses, elle ne contient pas de porc. Sa couleur rouge caractéristique ne vient
pas d’un colorant, mais principalement d’'un mélange d’épices : paprika, piment, cumin, ail, coriandre, et parfois de la harissa. Ces épices lui
donnent son gout Iégérement piquant et trés parfumé.
La préparation est ensuite mise dans un boyau naturel (souvent de mouton) pour lui donner sa forme fine et allongée. Elle est généralement
consommée grillée, a la poéle ou au barbecue.
Résultat : une merguez savoureuse, épicée et emblématique des grillades !

Carottes rapées
. EiES Concombre a la créme N
vinaigrette * Tomate vinaigrette

Carré de seitan 58

PN . =
Sauté de veau =/sauce | Filet de Hocky D sauce Merguez 9% .
au poivre hollandaise Fondue de poireaux et

Potatoes

Vache qui rit Petit suisse aux fruits 2

Liégeois chocolat — Muffin pépites chocolat

Semoule au lait

Baguette EPé\te a Muffin double chocolat
tartiner Fruits : S Briquette lait chocolaté™™
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