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de la restauration scolaire

En avant, 2024 ! Bilan de l'opération Bol de Riz

Ence débutd’année 2024, les enfants ontdégusté L’an dernier, les enfants ont participé a I'action Bol
la traditionnelle galette des rois en janvier, pour de Riz un midi, au profit d’Amitié Bénin Sud Loire.
leur plus grand plaisir.

En février, nous avons eu le plaisir de recevoir les
membres de I'association ABSL (Amitié Bénin
Sud Loire). Les enfants ont été d’'une grande
écoute et ont posé beaucoup de questions lors
de ce moment d’échange.

Bonnes vacances a tous !

Ja team du Restaurant Seolaire &

Christine et Maryse, membres de I'association, sont
donc venues a la rencontre des enfants pour leur
montrer les photos des actions réalisées en faveur
des résidents du Centre Didier Le Bihan au Bénin,
du concret !

Les fonds récoltés ont permis de financer I’achat du
tout premier réfrigérateur ! Le Centre n’avait pas
d’équipement de ce type auparavant, car I'énergie
fournie n’était pas suffisante. Aujourd’hui, c’est enfin
possible grace a l'installation de panneaux solaires.
Les enfants vont pouvoir déguster des glaces a
base d’eau et de sirop.

L’action Bol de Riz a également permis a Médard
de bénéficier de soins et de rééducation. Ce
garcon de 14 ans avait été opéré des deux pieds.

Le réfrigirateur

(Pour des raisons de santé, 'opération de Moise,
initialement prévue, n’a pas pu étre programmeée.)
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L'Inde dans les assiettes %

Benjamin, le cuisinier, nous a fait voyager avec
des plats d’autres pays. Les épices ont réveillé nos
papilles : cumin, curcuma, paprika...

En février, les enfants ont découvert un plat indien et
végétarien : le « Dahl de lentilles » a base de lentilles
corail, de lait de coco, mais pas que !

ib- Pour les amateurs de découverte, la recette est a
la suite du journal.

Bon appétit !

Epiphanie

Cette année, les enfants ont pu se régaler en
mangeant une part de galette briochée... aux
pépites de chocolat !

La « grande » brioche a été préparée par Tony, le
boulanger de Boussay, puis coupée par I'équipe du
restaurant scolaire.

Les petits comme les grands attendaient ce moment
avec impatience et les rois et reines ont été ravis !
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Les enfants du Centre au Bénin ‘ Christine et Maryse, ABSL Le roi et |a reine (parmis d’autres !)

Journal édité par la municipalité de Boussay.

www_boussay_fr ‘ ﬁ #Boussay Direct\oh dela publ\cguon : commission Affaires sc_o\a\res‘ Enfan_ce et Jeunesse. Conception : service communication.
Crédits images : mairie de Boussay - Images de juicy_fish Freepik.



Recelle

Dahl de lentilles corail

Ingrédients :

Un délicieux plalindien - 300 g lentilles corail
. . . - 2 oignons jaunes
er"eqeﬁr|en l - 2 gousses d’ail

- 2 cuilleres a café de gingembre en
poudre ou 2 g de gingembre frais

En bref : - 400 g tomates concasseées

- 50 cl lait de coco

- 50 cl bouillon de légumes

- 1 cuillere a soupe d’huile d’olive

- 1 cuillére a café cumin moulu

- 2 cuilleres a café curcuma en poudre
- 1 cuillére a café paprika

- 1 citron jaune

Temps de préparation : 10 minutes
Temps de cuisson : 25 minutes
Temps total : 35 minutes

Portions : 4 personnes
Calories : 378 kcal

Préparation :

1.
Rincez et égouttez les lentilles corail. Pelez les oignons et ciselez-les
finement. Pelez et dégermez l'ail puis pressez-le avec le gingembre.

@ 2.
Faites fondre un peu d’huile d’olive dans une grande sauteuse et
faites-y revenir les oignons. Ajoutez les gousses d’ail, le gingembre
et les épices. Laissez cuire quelques instants.

3.
Ajoutez les lentilles, les tomates concassées, le lait de coco et le
bouillon, mélangez bien puis laissez mijoter 20 minutes en remuant.

4,
A la fin de la cuisson, ajoutez le jus du citron.
Mélangez bien et servez avec du riz basmati.

Bon appeélitl
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