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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.

.\‘\‘\ 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 MERINGUE FRITURE DE PAQUES
PETITS LEGUMES HYPOPROTIDIQUE
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Nid de poireau

PERSONNE

1
@  TEMPS DE PREPARATION 15 MIN
@ TEmPs DE cUIssON 8 MIN
®  DirricuLte FACILE
.ll Protéines en parts de 1g 4.5 parts
il Protéineseng 459
KCAL ENERGIE 170

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

Préparation
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RETIRER LES 3/4 DU VERT DES POIREAUX LAVES ET LES COUPER DANS LE SENS DE LA LONGUEUR.
LES FAIRE CUIRE A LA VAPEUR PENDANT 8 MINUTES.
PESER LE MAIS.

PARTAGER SUR LA LONGUEUR LES POIREAUX CUITS EN 3 ET FABRIQUER DES TRESSES.

DANS UNE ASSIETTE, DISPOSER LE POIREAU TRESSE EN FORME DE NID, PUIS DEPOSER AU CENTRE LE
MATS.

SERVIR AVEC UNE VINAIGRETTE.

RECETTE A DES FINS MEDICALES, POUR TOUTE PERSONNE DONT L'ETAT DE SANTE NECESSITE UNE ALIMENTATION RESTREINTE EN PROTEINES. EN CAS DE DOUTE OU D'INCOMPREHENSION, DEMANDER

CONSEIL AUPRES DE L'EQUIPE 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
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P Puece 1 Préparation B
@ TEMPS DE PREPARATION =
:j\ 45 MIN 1.  PESER LES LEGUMES LAVES ET PARES. 3
@ TEMPS DE CUISSON 10 MIN M
N N (7]
D ) 2. RAPER LES POMMES DE TERRE ET DISPOSER DANS LE PANIER A NID.
) 4 IFFICULTE ASSEZ FACILE
.II Protéines en parts de 1g 4 parts 3.  BIEN REFERMER LE MOULE A NID ET FAIRE CUIRE DANS UN BAIN D’HUILE CHAUD PENDANT 10
lll Protéines en g 4g MINUTES ENVIRON.
KcAL  ENERGIE 250 4, DEMOULER DELICATEMENT LE NID DE POMME DE TERRE EN PRENANT SOIN DE NE PAS LE CASSER

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 L’HUILE D’OLIVE LES DES D’OIGNONS ; AJOUTEZ LES
« 25 G DE POIVRONS ROUGES
« 25 G D'0IGNONS
« 1/2 CcAs D'HUILE D'OLIVE

5. DECOUPER EN TRES PETITS DES LES CAROTTES, LES POIVRONS ROUGES ET LES OIGNONS (AIDEZ-VOUS
D'UN COUPE-LEGUMES SI BESOIN).

AUTRES LEGUMES, LE PERSIL, 1/2 VERRE D'EAU, SALEZ, POIVREZ ET LAISSEZ CUIRE TO A 15 mI-
NUTES A FEUX MOYENS, EN COUVRANT ET EN MELANGEANT DE TEMPS EN TEMPS.

* BAIN DE FRITURE 7- GARNIR LES NIDS DE POMME DE TERRE AVEC CE MELANGE DE LEGUMES.
* PERSIL
« SEL, POIVRE 8. Servir AussITOT.
Ustensiles particuliers Variante
« PANIER A NID PouR pPLUS DE SAVEUR, LES LEGUMES PEUVENT ETRE CUITS DANS DE LA GRAISSE FILTREE DE LARDONS FUMES.

»  DECOUPE LEGUMES (FACULTATIF)
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RECETTE A DES FINS MEDICALES, POUR TOUTE PERSONNE DONT L'ETAT DE SANTE NECESSITE UNE ALIMENTATION RESTREINTE EN PROTEINES. EN CAS DE DOUTE OU D'INCOMPREHENSION, DEMANDER
CONSEIL AUPRES DE L'EQUIPE SOIGNANTE EN CHARGE DE VOTRE SUIVI OU DE CELUI DE VOTRE ENFANT.




' Nid de Paques meringué (avec aquafaba)
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Nid de Pagues meringué (avec aquafaba)

Préparation

i Piece(s) 1

& TEMPS DE PREPARATION 30 MIN
@ TEmPs DE cUIssON 2H
®  DrrricuLte ASsSEZ FACILE
.ll Protéines en parts de 1g 1 part
.ll Protéinesen g 19
KCAL  ENERGIE 385

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
+ 1 SACHET DE SUCRE VANILLE
« 1/4 CAC DE VINAIGRE DE CIDRE
« 4 GOUTTES D'AROME AMANDE AMER
+ 4 GOUTTES DE COLORANT ROUGE (FACULTATIF)

POUR LA CREME PATISSIERE

« 125 ML DE BOISSON HYPOPROTIDIQUE

+ 5 G DE SUBSTITUT D'OEUF HYPOPROTIDIQUE
» 20 G DE SUCRE EN POUDRE

+ 1 SACHET DE SUCRE VANILLE

« 6 GOUTTES D’AROME ORANGE

+ OEUFS DE PAQUES A LA LIQUEUR

Matériel particulier
e PAPIER SULFURISE
e POCHE A DOUILLE
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1 . PESER LE JUS DE POIS CHICHE ET LE FAIRE REDUIRE DE MOITIE SUR FEUX MOYEN ; LAISSER REFROIDIR.

2. PRECHAUFFER LE FOUR A 120°C.

3. BATTRE AU FOUET ELECTRIQUE LE JUS DE POIS CHICHE PENDANT 3 A 4 MINUTES PUIS AJOUTER
L'AROME ET LE VINAIGRE.

4, CONTINUER A BATTRE CE MELANGE PENDANT 12 A 15 MINUTES, JUSQU’A L'OBTENTION DU «BEC
D'OISEAU» (MELANGE FERME).

5- AJOUTER LA MOITIE DU SUCRE EN POUDRE TOUT EN CONTINUANT A BATTRE, PUIS LE RESTANT.

6- PROCEDER DE LA MEME FACON POUR LE SUCRE GLACE ; AJOUTER LE COLORANT ET MELANGER BIEN.

7, RECOUVRER LA LECHE-FRITE DE PAPIER SULFURISE ET A L'AIDE DE LA DOUILLE, FABRIQUER LA BASE DU
NID (CERCLE DE 8 CM DE DIAMETRE) PUIS LES BORDS.

8. ENFOURNER ET LAISSER CUIRE 2H A 120°C.

9, PENDANT CE TEMPS, PREPARER LA CREME : MELANGER DANS UNE CASSEROLE LES INGREDIENTS
EN POUDRE PUIS DELAYER PROGRESSIVEMENT AVEC LA BOISSON HYPOPROTIDIQUE POUR EVITER LA
FORMATION DE GRUMEAUX.

1 O AJOUTER L'AROME ET FAIRE EPAISSIR ; LA CREME EST CUITE DES LES PREMIERS BOUILLONS.
1 1 . DES QUE LA CREME EST REFROIDIE, GARNIR LES NIDS AVEC UNE POCHE A DOUILLE.

1 2. DISPOSER SUR LE DESSUS QUELQUES OEUFS DE PAQUES ET CONSOMMER RAPIDEMENT, AVANT QUE
LA MERINGUE NE SE DETREMPE.

RECETTE A DES FINS MEDICALES, POUR TOUTE PERSONNE DONT L'ETAT DE SANTE NECESSITE UNE ALIMENTATION RESTREINTE EN PROTEINES. EN CAS DE DOUTE OU D'INCOMPREHENSION, DEMANDER

CONSEIL AUPRES DE L'EQUIPE SOIGNANTE EN CHARGE DE VOTRE SUIVI OU DE CELUI DE VOTRE ENFANT.




' Nid de Paques meringué (avec substitut de blanc d’ceuf)
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Nid de Paques meringué (avec substitut d’ceuf hypoprotidique)

i Piece(s)

& TEMPS DE PREPARATION 30 MIN
1{9 TEMPS DE CUISSON H+ 1H
®  Drrcue AssEz FACILE
.ll Protéines en partsde 19 Négligeable
.ll Protéines en g 02 9)
KCAL  ENERGIE

Ingrédients pour 2 nids
POUR LA MERINGUE

5G DE SUBSTITUT DE BLANC D'GEUF HYPOPROTIDIQUE
50 ML D'EAU TIEDE

50 G DE SUCRE EN POUDRE

50 G DE SUCRE GLACE

1 SACHET DE SUCRE VANILLE

4 GOUTTES D'AROME AMANDE AMER

4 GOUTTES DE COLORANT ROUGE (FACULTATIF)

POUR LA CREME PATISSIERE

125 ML DE BOISSON HYPOPROTIDIQUE

5 G DE SUBSTITUT D'OEUF HYPOPROTIDIQUE
20 G DE SUCRE EN POUDRE

1 SACHET DE SUCRE VANILLE

6 GOUTTES D'AROME ORANGE

OEUFS DE PAQUES A LA LIQUEUR

Matériel particulier

PAPIER SULFURISE
POCHE A DOUILLE

Préparation

1.
2.
3.
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PRECHAUFFER LE FOUR A 100°C

DILUER DANS L'EAU TIEDE LE SUBSTITUT DE BLANC D'CEUF.

BATTRE AU FOUET ELECTRIQUE JUSQU'A L'OBTENTION D'UN MELANGE BLANC, DE CONSISTANCE
"BLANCS EN NEIGE FERMES".

AJOUTER LE SUCRE EN POUDRE PETIT A PETIT, TOUT EN CONTINUANT DE BATTRE.

PROCEDER DE LA MEME FACON POUR LE SUCRE GLACE ; AJOUTER L'AROME AMANDE, LE COLORANT
ET BATTRE POUR BIEN MELANGER.

RECOUVRIR LA LECHE-FRITE DE PAPIER SULFURISE ET A L'AIDE DE LA DOUILLE, FABRIQUER LA BASE DU
NID (CERCLE DE 8 CM DE DIAMETRE) PUIS LES BORDS.

ENFOURNER ET LAISSEZ CUIRE 2H A 120°C SANS OUVRIR LE FOUR, PUIS LAISSER LES NIDS SECHER
DANS LE FOUR ETEINT PENDANT 15 A 30 MINUTES.

PENDANT CE TEMPS, PREPARER LA CREME : MELANGER DANS UNE CASSEROLE LES INGREDIENTS
EN POUDRE PUIS DELAYER PROGRESSIVEMENT AVEC LA BOISSON HYPOPROTIDIQUE POUR EVITER LA
FORMATION DE GRUMEAUX.

AJOUTER L'AROME ET FAIRE EPAISSIR ; LA CREME EST CUITE DES LES PREMIERS BOUILLONS.

DES QUE LA CREME EST REFROIDIE, GARNIR LES NIDS AVEC UNE POCHE A DOUILLE.

DISPOSER SUR LE DESSUS QUELQUES GEUFS DE PAQUES ET CONSOMMER RAPIDEMENT, AVANT
QUE LA MERINGUE NE SE DETREMPE.

RECETTE A DES FINS MEDICALES, POUR TOUTE PERSONNE DONT L'ETAT DE SANTE NECESSITE UNE ALIMENTATION RESTREINTE EN PROTEINES. EN CAS DE DOUTE OU D'INCOMPREHENSION, DEMANDER

CONSEIL AUPRES DE L'EQUIPE SOIGNANTE EN CHARGE DE VOTRE SUIVI OU DE CELUI DE VOTRE ENFANT.




' Friture de Paques hypoprotidique

Maladies Héréditaires du Métabolisme

. ; 7 i = ; _; o / filiéres de santé
DES Recettes POUR FAIRE LA Féte, Améliorons la qualité de vie des patients Filiere G2M
maladies rares

A RETOUVER SUR WWW.FILIERE-G2M.FR




Friture de Paques hypoprotidique

Préparation

i PiECE(s) 12
& TEMPS DE PREPARATION 30 MIN
1{9 TEMPS DE CUISSON 2H+ TH
®  DrrricuLte ASsSEZ FACILE
.ll Protéines en parts de 1g négligeable
.ll protéines en g (049)
ENERGIE 960

Ingrédients pour 12 empreintes
« 175 G DE CONFISERIE HYPOPROTIDIQUE GOUT CHOCO-

LAT, POUR UN MOULE A 12 EMPREINTES (14.5 cm X
22.5av)

Matériel particulier
+ MOULE D'EMPREINTES DE PAQUES, DE PREFERENCE EN
SILICONE POUR FACILITER LE DEMOULAGE.
* UN PINCEAU A PATISSERIE
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1 . BIEN ESSUYER LE MOULE A EMPREINTES QUI DOIT ETRE PROPRE ET BIEN SEC.

2, PREPARER UN BAIN-IVIARIE AVEC UN SALADIER PLACE AU-DESSUS D'UNE CASSEROLE D'EAU CHAUDE ;
LE NIVEAU DE L'EAU NE DOIT PAS ATTEINDRE LE SALADIER.

3- COUPER LES BARRES DE CONFISERIE HYPORPOTIDIQUE EN PETITS MORCEAUX DANS LE SALADIER.

4. | AISSER FONDRE LENTEMENT, EN REMUANT (TEMPERATURE IDEALE : 55°C).

5. LORSQUE TOUTE LA CONFISERIE EST FONDUE, RETIRER LE SALADIER DU BAIN-IVIARIE ET LAISSER REFROI-
DIR QUELQUES INSTANTS. LE MELANGE DOIT RESTER CREMEUX (TEMPERATURE IDEALE DE MOULAGE
:30 A 33°Q).

6. A L'AIDE DU PINCEAU, RECOUVRIR CHAQUE EMPREINTE D'UNE FINE COUCHE DE MELANGE CRE-
MEUX, EN VEILLANT A CE QUE LE MELANGE PENETRE BIEN PARTOUT. LAISSER REFROIDIR A TEMPERA-
TURE AMBIANTE PUIS AU REFRIGERATEUR.

7_ REMPLIR TOUTES LES EMPREINTES DE MELANGE PUIS TAPOTER DOUCEMENT LE MOULE POUR QUE
LE MELANGE SE REPARTISSE BIEN ET POUR RETIRER LES EVENTUELLES BULLES D’AIR.

8- LAISSER REFROIDIR A TEMPERATURE AMBIANTE PUIS AU REFRIGERATEUR AU MOINS PENDANT TH.

9- EBARBER DOUCEMENT LES BORDS DE CHAQUE EMPREINTE PUIS DEMOULER DELICATEMENT.

10. CONSERVER LA FRITURE DE PAQUES DANS UNE BOITE HERMETIQUE ET LOIN D'UNE SOURCE DE

CHALEUR.

RECETTE A DES FINS MEDICALES, POUR TOUTE PERSONNE DONT L'ETAT DE SANTE NECESSITE UNE ALIMENTATION RESTREINTE EN PROTEINES. EN CAS DE DOUTE OU D'INCOMPREHENSION, DEMANDER

CONSEIL AUPRES DE L'EQUIPE SOIGNANTE EN CHARGE DE VOTRE SUIVI OU DE CELUI DE VOTRE ENFANT.
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