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Idées de menus pour une semaine au ski
par www.femmesdebordees.fr

Arrivée a la station, tout le monde est épuisé, il a fallu tout déballer et faire les courses, on fait simple et
rapide: grosse omelette + salade verte (pour compenser les sandwich du midi !)

Matinée de mise en route, pas facile le retour sur les pistes, on chouchoute les enfants qui trouvent que
le ski c'est “trop dur" avec leur plat préféré: saucisses - frites (frites au four ou frites au micro-ondes)

Tout le monde est exténué aprés cette premiére journée: une bonne soupe pour les légumes et une pizza
pour faire plaisir & acheter au camion pizza de la station ou a faire maison.

Spaghetti bolognaise (avec une bonne dose de viande)
raclette (on loue I'appareil dans le supermarché de la station)
hamburgers - potatoes

soirée crépes avec une salade verte

On est a la moitié de la semaine, s'il fait beau, un petit resto en terrasse sur les pistes pour se faire plaisir.
On choisit la formule snack pour un budget plus Iéger !

Poulet - haricots verts (ou autres légumes) - riz

Quiche - salade composée (préparer la quiche la veille comme ¢a, il n'y aura plus qu'a la repasser
quelques minutes au four)

Tartiflette: un bon plat savoyard qui tient au corps !

Les ingrédients (pour 4 personnes) :

- 1 kg de pommes de terre

- 200 g de lardons fumés

- 200 g d'oignons émincés

- 1 reblochon (ou un demi)

Recette: faire cuire les pommes de terre a I'eau puis les éplucher. Faire chauffer I'huile dans une poéle,
pour y faire fondre les oignons puis rajouter les lardons, et laisser cuire. Couper en deux le reblochon
dans le sens de la largeur. Disposer dans un plat a gratin : une couche d'oignons, une couche de pomme
de terre, une couche de lardon, une couche de pomme de terre et le reblochon. Faire cuire au four a
180°c (th. 6) pendant 30 min.

Tagliatelles a la carbonara

Dernier repas du soir a la montagne: pourquoi pas une pierrade ou une fondue savoyarde (location des
appareils dans le supermarché de la station)
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