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L'équipe du Collége a brillamment représenté |'établissement samedi 24 novembre a I'Escale Lyonnaise en
remportant le "Prix environnemental" !

Les recettes proposées ont eu beaucoup de succes :

Parmentier de poulet bio au potimarron

et Pain d'épice et sa compotée automnale...

Le collége Dargent lauréat du concours
de cuisine locale « Défi moins de 80 km »

amedi le collége Dar.
gent avait mobilisé une
Equipe importante &
I'espace lyonnais rue de
Créqui pour participer au
concours de cuisine 1 -ale,
= Défi moing de 80 w.a »
organisé par PFAgence locale
de I'énergie.
Serge Aubert chefl cuisinier
du collége, Nourdine
Bousba agent technique,
Jérémie Cabot, Stéphanye
Mione, parents d*éléve,
Véronique Ramond (CPE),
Virginie Roussel enseignan-
te et Mélisande Sigaud ges-
tionnaire ong ainsi remporté :
le 1% prix, catégorie envi- [
TONAEmAnt, £X ARqUO GVEs L . - !
le restaurant végérarien & gaucha, une partie de Méquipe du collipe Dargant : Nourdine,
Goline rue Paul-Bert (3°).  Stophanys, Midssnde st Vieginie. A droite, um dbgustateur, Sybrain et sa
o Motre challenge consistail — famille gul exprime £ extisfaction de woir participer um collbge s concours.
& Fadre un plat reproductible o Cwkstian Saicson
4 la cantine =, a confié Méli-

Ll

sande Sigand.

L'objectif était de préparer
un plat et un dessert & bage
de proiuits provenant d'une
distance inférieure 4 &0 km,

Le collége Dargent avait
choisi en outre d'utiliser
uniguement des produits
bio pour offrir & la dégusta-
tion un parmentier de

poulet/ potimarron et une
compote pommes/poires
accompagnee d'un petit
pain d'épices. B

Contact : 04 T8 54 09 26

La journée s'est trés bien déroulée et toute I'équipe a beaucoup apprécié cette participation inédite !
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Les 10 équipes qui ont relevé avec
brio le Défi 80 km ont régalé Ie public
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Voici la recette du parmentier :
Pour 4 personnes

1 potimarron - 1 poulet - 1 botte de persil - 1 oignon
100g de beurre - 50 cl de créme fraiche

Sel poivre - Fromage et noisettes

Hacher grossierement les oignons et le persil
Réserver ¥4 des oignons

Désosser le poulet et le faire revenir avec les ¥ des oignons, le persil et un verre de vin. Laisser mijoter 45 minutes.
Réserver.

Peler, épépiner et couper en morceaux le potimarron. Le faire revenir avec le reste des oignons (dans la graisse de
poulet). Saler, poivrer, laisser cuire doucement jusqu'a que le potimarron soit tendre.

Le réduire en purée et mélanger avec la créme fraiche.

Etaler le poulet émietté dans un plat a gratin. Le couvrir de purée de potimarron a la créeme et mettre au four au th. 6
(180 A°c) 15 & 20 minutes.

Possibilité de servir ce parmentier avec une salade verte bien assaisonnée.
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(la recette initiale a été améliorée avec une couche de purée de pommes de terre, des noisettes du jardin de Mme
Rousselle et un gratiné de comté du Jura!)

Notre équipe a I'oeuvre :
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