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Recommandations pour les menus de féte

Ces menus et recettes sont proposés pour des occasions festives, a toute personne
dont I'état de santé nécessite une alimentation restreinte en protéines.

Les apports en protéines ou en acides aminés sont a prendre en compte dans l'ap-
port protidique journalier.

N .\‘\‘\ De facon exceptionnelle, la majorité de I'apport protidique journalier toléré (proté-
™~ ines naturelles ou acides aminés) peut étre réservé pour le menu festif ; les autres
AUTRES REPAS repas doivent donc étre pauvres en protéines/acides aminés afin de restecter la

HYPOPROTIDIQUES tolérance individuelle habituellement observée.

En cas de doute ou d'incompréhension, il importe de demander conseil auprés de
I'équipe soignante en charge du suivi médico-diététique.




Menu de Paques

Nid de poireau Nid de pommes de terre aux Nid de Paques meringué Friture de Paques
petits légumes hypoprotidique
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Nid de poireau

m
S
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T Personne 1 Préparation ®
@ Temps de préparation 15 min 1. Retirer les 3/4 du vert des poireaux lavés et les couper dans le sens de la longueur.

@ Tempsde cuisson 8 min

- . 2. Les faire cuire a la vapeur pendant 8 minutes.

® Difficulté Facile

4l Arginine partsde 25mg 6.5 parts 3. Peserle mais.

lll Arginine en mg 165 mg 4. Partager sur la longueur les poireaux cuits en 3 et fabriquer des tresses.

c Energie ) . . , ) o
KA 9 170 5. Dansuneassiette, disposer le poireau tressé en forme de nid, puis déposerau centre le
mais.
6. Servir avec une vinaigrette.

Ingrédients

+ 150 g de poireaux crus
+ 40 g de mais en grains
+ 1 cas d’huile d'olive

+ 1/2 cas de vinaigre

+ 1/2 cac de moutarde

- sel, poivre

RECETTE A DES FINS MEDICALES, pour toute personne dont |'état de santé nécessite une allmentatlon restreinte en protéines. En cas de doute ou d'incompréhension, demander
conseil auprés de I'équipe soignante en charge de votre suivi ou de celui de votre enfant.




. Nid de pomme de terre aux petits légumes
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Nid de pomme de terre aux petits |égumes

3
)
~
§ Piece 1 Préparation e
S . . . c
‘€ Temps de préparation 45 min 1. Peser les légumes lavés et parés. =
ﬁ@ Temps de cuisson 10 min ) @
. . . Raper les pommes de terre et disposer dans le panier a nid.
® Difficulté Assez facile P P P P
.ll Arginine parts de 25 mg 12 parts 3. Bienrefermer le moule a nid et faire cuire dans un bain d’huile chaud pendant 10
III Arginine en mg 300 mg minutes environ.
kcaL  Energie 250 4. Démoulerdélicatementleniddepommedeterreenprenantsoindenepaslecasser

et le maintenir au chaud dans le four.
Ingrédients
+ 100 g de pommes deterre
+ 25 g de petits pois
» 25 g de carottes 6. Dans une sauteuse, faire dorer dans I'huile d'olive les dés d'oignons ; ajoutez les
+ 25 gde poivrons rouges autres légumes, le persil, 1/2 verre d'eau, salez, poivrez et laissez cuire 10 a 15 mi-

« 25 gdoignons > 5
nutes a feux moyens, en couvrant et en mélangeant de temps en temps.
- 1/2 cas d'huile d'olive Y g P p

5. Découperentréspetitsdéslescarottes,lespoivronsrougesetlesoignons(aidez-vous
d'un coupe-légumes si besoin).

+ bain de friture 7. Garnir les nids de pomme de terre avec ce mélange de légumes.
- persil
. sel, poivre 8. Servir aussitot.
Ustensiles particuliers Variante
- Panier a nid Pour plus de saveur, les [égumes peuvent étre cuits dans de la graisse filtrée de lardons fumés.

- Découpe légumes (facultatif)

RECETTE A DES FINS MEDICALES, pour toute personne dont |'état de santé nécessite une allmentatlon restreinte en protéines. En cas de doute ou d'incompréhension, demander
conseil auprés de I'équipe soignante en charge de votre suivi ou de celui de votre enfant.
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Nid de Pagues meringué (avec aquafaba)

Piece(s)

Temps de préparation

Temps de cuisson

A

Difficulté

Assez facile

.ll Argine parts de 25 mg

lll Argine en mg

kcAL  Energie

Ingrédients pour 2 nids
Pour la meringue

» 100 g de jus de pois chiche en conserves

+ 50 g de sucre en poudre

» 50 g de sucre glace

+ 1sachet de sucre vanillé

+ 1/4 cac de vinaigre de cidre

+ 4 gouttes d'arbme amande amer

« 4 gouttes de colorant rouge (facultatif)

Pour la créme patissiere
+ 125 ml de boisson hypoprotidique

- 5 g de substitut d'oeuf hypoprotidique

« 20 g de sucre en poudre

+ 1sachet de sucre vanillé

» 6 gouttes d'arbme orange

- oeufs de paques a la liqueur

Matériel particulier
- papier sulfurisé
» poche a douille

Préparation

1.
2.
3.

Peserlejusdepoischicheetlefaireréduire de moitié surfeuxmoyen;laisserrefroidir.
Préchauffer le four a 120°C.

Battre au fouet éléctrique le jus de pois chiche pendant 3 a 4 minutes puis ajouter
I'aréme et le vinaigre.

. Continuera battre ce mélange pendant 12a 15 minutes, jusqu’a l'obtention du «bec

d'oiseau» (mélange ferme).

5. Ajouter la moitié du sucre en poudre tout en continuant a battre, puis le restant.

6. Procéder de laméme facon pourle sucre glace;ajouterle colorantet mélanger bien.

7. Recouvrerlaléche-frite de papiersulfurisé etal’aide deladouille, fabriquerlabasedu

nid (cercle de 8 cm de diamétre) puis les bords.

8. Enfourner et laisser cuire 2h a 120°C.

9. Pendant ce temps, préparer la créme : mélanger dans une casserole les ingrédients

10.

11

enpoudrepuisdélayerprogressivementaveclaboissonhypoprotidiquepouréviterla
formation de grumeaux.

Ajouter I'ardme et faire épaissir ; la créme est cuite dés les premiers bouillons.

. Dés que la creme est refroidie, garnir les nids avec une poche a douille.

12.

DisposersurledessusquelquesoeufsdePaquesetconsommerrapidement,avantque
la meringue ne se détrempe.

conseil auprés de I'équipe soignante en charge de votre suivi ou de celui de votre enfant.
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. Nid de Pagues meringué (avec substitut de blanc d'ceuf)
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. N . 7 . , . .
Nid de Paques meringué (avec substitut d’ceuf hypoprotidique) o
b piccers) %
iece(s . .
" ! Préparation =
@  Temps de préparation 30 min
& Temps de cuisson 1 1. Préchauffer le four a 100°C
® Difficulté Assez facile 2. Diluer dans l'eau tiede le substitut de blanc d'ceuf.
alll Arginepartsde25mg Négligeable 3. Battre aufouet éléctrique jusqu’a l'obtention d’'un mélange blanc, de consistance
.ll Argine en mg (4maq) "blancs en neige fermes".
kcaL  Energie 380 4, Ajouter le sucre en poudre petit a petit, tout en continuant de battre.
Ingrédients pour 2 nids Procéderdela mfémefea,gon pourlesucreglace;ajouterl’aromeamande,le colorant
. et battre pour bien mélanger.
Pour la meringue
« 5gdesubstitut de blanc d'ceuf hypoprotidique 6. Recouvrirlaléche-fritedepapiersulfuriséetal’aidedeladouille, fabriquerlabasedu
+ 50 ml d’eau tiede nid (cercle de 8 cm de diamétre) puis les bords.
: 28 g 32 232:2 elna?:udre 7. Enfourner et laissez cuire 2h a 120°C sans ouvrir le four, puis laisser les nids sécher
9 9 - dans le four éteint pendant 15 a 30 minutes.
+ 1sachet de sucre vanillé
+ 4 gouttes d'arbme amande amer 8. Pendantcetemps, préparerlacréme:mélangerdansune casserolelesingrédients
+ 4 gouttes de colorant rouge (facultatif) enpoudrepuisdélayerprogressivementaveclaboissonhypoprotidiquepouréviterla
Pour la créme pétissiére formation de grumeaux.
+ 125 ml de boisson hypoprotidique
. 59 de substitut d’oe{ﬁ hr))/popn?tidique 3 Ajouter I'ardbme et faire épaissir ; la créme est cuite dés les premiers bouillons.
« 20 g de sucre en poudre . R - . . R .
. 1 sachet de sucre vanillé 10. Des que la créme est refroidie, garnir les nids avec une poche a douille.
+ 6gouttes d'arome orange 11. Disposersurle dessus quelques ceufs de Paques et consommer rapidement, avant

- oeufs de paques a la liqueur

Matériel particulier
- papier sulfurisé
» poche a douille

que la meringue ne se détrempe.

conseil auprés de I'équipe soignante en charge de votre suivi ou de celui de votre enfant.




' Friture de Paques hypoprotidique
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Friture de Paques hypoprotidique o
§ Piecer) 2
iece(s . .
;' 12 Préparation =
@  Temps de préparation 30 min
1{9 Temps de cuisson >h+ 1h 1. Bien essuyer le moule a empreintes qui doit étre propre et bien sec.
® Difficulté Assez facile 2. Préparerunbain-Marieavecunsaladierplacéau-dessusd’unecasseroled’eauchaude;
- ; le niveau de l'eau ne doit pas atteindre le saladier.
.ll Argine parts de 25 mg négligeable
.II Argine en mg ) 3. Couperles barres de confiserie hyporpotidique en petits morceaux dans le saladier.
Energie 960 4. Laisser fondre lentement, en remuant (température idéale : 55°C).
5. Lorsquetoutelaconfiserieestfondue, retirerle saladierdubain-Marieetlaisserrefroi-
dirquelquesinstants.Lemélangedoitrestercremeux(températureidéaledemoulage
Ingrédients pour 12 empreintes :30a33°C).
+ 175gdeconfiseriehypoprotidiquegoutchoco- 6. Al'aide du pinceau, recouvrir chaque empreinte d’une fine couche de mélange cré-
lat, pour un moule a 12 empreintes (14.5 cm x meux,enveillantacequelemélangepénétrebienpartout.Laisserrefroidiratempéra-
22.5 cm) ture ambiante puis au réfrigérateur.

7. Remplirtouteslesempreintesdemélangepuistapoterdoucementlemoulepourque

- . le mélan réparti ien r retirer les éventuell Il ‘air.
Matériel particulier e mélange se répartisse bien et pour retirer les éventuelles bulles d’a

- mouled’empreintesdePaques,depréférenceen 8. Laisser refroidir a température ambiante puis au réfrigérateur au moins pendant 1h.
silicone pour faciliter le démoulage.
+ un pinceau a patisserie 9. Ebarber doucement les bords de chaque empreinte puis démouler délicatement.

10. Conserver la friture de Paques dans une boite hermétique et loin d'une source de
chaleur.

conseil auprés de I'équipe soignante en charge de votre suivi ou de celui de votre enfant.
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