PROGRAMME SAISON 2025- 2026 avec Cuisine en Folie avec Marina

Cours a I'année: 14 ateliers + le repas de fin d’année.
-

Cuisine en.folie | - Groupe du LUNDI 19h15 & 21h15

Groupe du MERCREDI 19h15-21h15

ATELIER N°2 : Lundi 13 octobre et Mercredi 15 octobre 2025

Entrée : Salade de concombre a la thai Plat : Cabillaud frit au Toban Djan

ATELIER N°3 : Lundi 10 et Mercredi 12 novembre 2025

PLAT : Salade thai de poulet Dessert : Bananes grillées au riz gluant




Plat : Le Pad Kee Mao : pates de riz sautés au brocolis chinois et émincés de boeuf

ATELIER N°5 : Lundi 8 et Mercredi 10 décembre 2025
Plat: Cha trirng hap (Omelette a la viande cuite a la vapeur)

Dessert : Ballotin de riz gluant aux fruits de jacquier

ATELIER N°6 : Lundi 5 et Mercredi 7 janvier 2026 :
Entrée : Dumpling de feuille de riz aux légumes Plat : Soupe de concombre amer farcis :
: Canh Khé Qua

ATELIER N°7 : Lundi 19 janvier et Mercredi 21 janvier 2026 :

Entrée : Sushi cup de saumon Plat : Banh b6t chién




ATELIER N°8 : Lundi 2 février et Mercredi 4 février 2026 :
Plat: Banh beo (galettes de riz a la crevette cuits a la vapeur)

&

ATELIER N°9 : Lundi 2 mars et Mercredi 4 mars 2026

Plat : Boulettes de beeuf a la saucisse épicée
Acccompagnement: Shitaké grillés aux graines de sésame

ATELIER N°10 : Lundi 16 mars et Mercredi 18 mars 2026 :
Entrée : Salade de beeuf a la coriandre Plat : Canh chua ca




ATELIER N°11 : Lundi 30 mars et Mercredi 1°" avril 2026 :

Entrée : Ailes de poulet aux 5 parfums cuits au air fryer

ATELIER N°12 : Lundi 27 avril et Mercredi 29 avril 2026 :
Entrée : Galettes de poisson grillées fagon thai Plat : Soupe Miso

ATELIER N°13 : Lundi 11 mai et Mercredi 13 mai 2026 :

Plat : Nouilles sautées aux fruits de mer Dessert : Che thung
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ATELIER N°14 : Lundi 25 mai et Mercredi 27 mai 2026 :
Entrée : Goitdm (salade de papaye aux crevettes) Plat : CEufs parfait japonais




