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LES ESTIV'HALLE!

NE FAITES PLUS U/0S COURSES,
FRITES VOTRE NTARGHE.

14 producteurs et artisans réunis dans un lieu unique
OUVERT DU MARDI AU DIMANCHE
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LE MARDI, CESTMOINS CHER ! =iy,
Tous les mardis, profitez d'une réduction supplémentaire de 10% b
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Filet de rumsteack blanc, Domaine Leos, tomates, olives et Pistaches salées

préta griller LEKG Cuvée Augusta LES 75 CL pimentd'espelette  LEKG avec coque LES 250 G
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Fabrication

MAISON

I 4_9[] ﬁ Plateau barbecue 2 pers. : 15-“°€ Brochettes a 'onglet 29_90 E
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Saumon supérieur Saucisse blanche saucisses, merguez, Aberdeen Angus
d'Ecosse LEKG fumée au fromage  LEKG brochette, steak a lavolaille LES750G ~ marinade échalote  LE KG

Réussir sa cote de boeuf
au barbecue

Sortez la viande 1 h avant. Salez, poivrez, ajoutez un peu
d'huile. Faites bien chauffer votre barbecue. Saisissez la cote
2-3 min de chaque c6té au-dessus des braises, puis terminez la
cuisson en indirect, couvercle fermé, pendant 15-20 min selon
I'épaisseur et la cuisson souhaitée. Laissez reposer 10 min sous
aluminium avant de trancher et servir.




LA FERME
DOLLINGER 2% fome Dollingen
Products dsfucts et lipames.

MARAICHER

Une sélection de
fruits et de légumes
frais de saison

Salade fraicheur
pastéque, concombre,
feta, menthe et fruits
a coque

L'ATELIER 116

BOULANGER L’Atelier 116

PAIN BIO § GOURMANDISES

Préparation
20 min.

Repos
15 min.
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Ingrédients (4 pers.)

* 300 g de pasteque
® 5 concombre

* 150 g de feta

¢ Une petite poignée
de noix, noisettes ou
pistaches

e Une poignée de
feuilles de menthe
fraiche

® 2 c.asoupe d'huile
d'olive

1 c.asoupe de jus de
citron ou de vinaigre
balsamique blanc

o Sel, poivre

Baguette a la farine 1_4[] ﬁ
écrasée sur meule de
/  pierre etau levain naturel LES2506

Panthino

EPICERIE FINE ITALIENNE

Préparation

Coupez la pastéque, le concombre et la feta
en dés de taille homogéne.

PANE VINO
EPICIER
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Ciselez finement la menthe. Concassez les fruits
a coque et faites-les légeérement griller a sec.

Réunissez tous les ingrédients dans un saladier.

Assaisonnez avec |'huile d'olive, le jus
de citron ou le vinaigre balsamique
blanc, du sel et du poivre.

Mélangez délicatement et réservez

au frais avant de servir.

Bon appétit !

Focaccia
(petite)

LAFERME
SAINT-ANDRE
MARAICHER

3.40 g

Salade d‘asperges

d'Alsace et radis LES 140 G
LA CLOCHE

AFROMAGE /@ LaCloche
FROMAGER

Fabrication

MAISON

]9.60 E

LE KG

Bibeleskaes a la
mousse de chévre et
aux herbes fraiches

LEPICIER

L'épicier =i
DE LA HALLE Bleigean

EPICIER

Vinaigre &9192—3
halsamique blanc 7
a la framboise LES 100 ML
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vermicelles de légumes Avolonté

Emincé de poulet aux champignons ‘E:i Plumalde coction 0
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du Mont-Saint-Michel roties et salade mélée B

*Réservation sur place

Schiltigheim | HALLE DU I\IIARBHE GARE

41 rue du marché gare
67 200 STRASBOURG

Du mardi au jeudi et le samedi de 9h a 19h
Le vendredi de 9h a 21h et 22h30 pour la

4 Cronenbourg Ouest .
restauration

T Le dimanche de 9h a 14h
VOTRE HALLE GOURMANDE / En savoir PlllS
—— ASTRASBOURG—
o e ,1EI
Cronenbourg Est
v o

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION.
POUR VOTRE SANTE, MANGEZ AU MOINS CINQ FRUITS ET LEGUMES PAR JOUR.
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