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Le retour des beaux jours vous donne des envies de partage et
de convivialité ? Ca tombe bien, le moment approche de vous réunir
en famille autour du traditionnel repas de Paques. Vous voulez mettre
les petits plats dans les grands pour régaler vos proches mais vous
manguez d’inspiration ? Pas de probléme, nos pros ont pensé a
tout.

Au menu, de
de saison. Sans oublier nos accords mets-vins,
notre service de commande de corbeilles de fruits et de plateaux de
fromages a prix trés doux ou encore
sur votre carte de fidélité !

Alors
flashez sans attendre le code ci-dessous pour découvrir encore
plus de recettes et de nombreux conseils de pros sur notre site |
Et bonnes fétes de Paques a tous.

Les équipes de votre .
supermarché Match Flaskez - moi !
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@ Préchauffez le four 2180 °C (thermostat 6]. Tartinez allzgrement
le gigot de miel [pas de miel liquide) sur toutes ses faces (une
couche de 5 mm d'épaisseur). Parsemez tout le gigot de thym sec.

de2,1kg du gigot. Idem avec 2 gousses d'ail coupées en 4. Enfournez votre
- Miel gigot pendant 45 min.
- Thym sec
- 2 gousses d’ail
frais
- Sel, poivre
- Beurre

0 Arrosez-le régulierement avec son jus (ajoutez un filet d'eau si
nécessaire).

o Dégustez-le avec un gratin dauphinois et des fagots de haricots

- Un gigot d'agneau E @ Salez et poivrez. Ajoutez quelques noix de beurre sur et autour
. et navets au miel.

Guumble

INGREDIENTS

Pour la garniture:  Pour le crumble:
- 600 g de rhubarbe -150 g de sucre

- 250 g de fraises - 260 g de farine
-170 g de sucre - 125 g de heurre
- 60 g de beurre

Décourrez ous ros arantages Fidelite de Paques !

DU 27 MARS AU 02 AVRIL 2023

oy A CAGNOTTER' A CAGNOTTER"
e DACHAT 5@5&315@

DU 03 AU 09 AVRIL 2023

D’ACHAT
AU RAYON BOUCHERIE ¢

21019

992llg2

7467 0275014

21019992

CODE DRIVE : 1ISBOUCHERIE
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Le retour des beaux jours vous donne des envies de partage et
de convivialité ? Ca tombe bien, le moment approche de vous réunir
en famille autour du traditionnel repas de Paques. Vous voulez mettre
les petits plats dans les grands pour régaler vos proches mais vous
manguez d’inspiration ? Pas de probléme, nos pros ont pensé a

tout.

Au menu, de

de saison. Sans oublier nos accords mets-vins,

sur votre carte de fidélité !

Les équipes de votre
supermarché Match

notre service de commande de corbeilles de fruits et de plateaux de
fromages a prix trés doux ou encore

Alors

flashez sans attendre le code ci-dessous pour découvrir encore
plus de recettes et de nombreux conseils de pros sur notre site |
Et bonnes fétes de Paques a tous.

Flostez - moi !
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INGREDIENTS
Pour la garniture:  Pour le crumble:
- 600 g de rhubarbe -150 g de sucre
- 250 g de fraises - 260 g de farine
-170 g de sucre - 125 g de heurre
) - 60 g de beurre
PREPARATION
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- 2 gousses d’ail

- Un gigot d'agneau o
de2lky o 0

- Miel
- Thym sec

frais
- Sel, poivre
- Beurre

-

@ Préchauffez le four 2180 °C (thermostat 6]. Tartinez allzgrement
le gigot de miel [pas de miel liquide) sur toutes ses faces (une
couche de 5 mm d'épaisseur). Parsemez tout le gigot de thym sec.

Salez et poivrez. Ajoutez quelques noix de beurre sur et autour
du gigot. Idem avec 2 gousses d'ail coupées en 4. Enfournez votre
gigot pendant 45 min.

0 Arrosez-le régulierement avec son jus (ajoutez un filet d'eau si
nécessaire).

o Dégustez-le avec un gratin dauphinois et des fagots de haricots
et navets au miel.

Décourrez ous ros arantages Fidelite de Paques !

DU 27 MARS AU 02 AVRIL 2023

A GAGNOTTER’
DES 50€
D’ACHAT

gg92llp27

210189 474“

DU 03 AU 09 AVRIL 2023

5 @ A CAGNOTTER"
DES 15€
D'ACHAT _

AU RAYON BOUCHERIE

0275014

21019992

CODE DRIVE : 1ISBOUCHERIE
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Le retour des beaux jours vous donne des envies de partage et
de convivialité ? Ca tombe bien, le moment approche de vous réunir
en famille autour du traditionnel repas de Paques. Vous voulez mettre
les petits plats dans les grands pour régaler vos proches mais vous
manguez d’inspiration ? Pas de probléme, nos pros ont pensé a

tout.

Au menu, de

de saison. Sans oublier nos accords mets-vins,

sur votre carte de fidélité !

Les équipes de votre
supermarché Match

notre service de commande de corbeilles de fruits et de plateaux de
fromages a prix trés doux ou encore

Alors

flashez sans attendre le code ci-dessous pour découvrir encore
plus de recettes et de nombreux conseils de pros sur notre site |
Et bonnes fétes de Paques a tous.

Flostez - moi !

OEEAC

INGREDIENTS
Pour la garniture:  Pour le crumble:
- 600 g de rhubarbe -150 g de sucre
- 250 g de fraises - 260 g de farine
-170 g de sucre - 125 g de heurre
) - 60 g de beurre
PREPARATION
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- 2 gousses d’ail

- Un gigot d'agneau o
de2lky o 0

- Miel
- Thym sec

frais
- Sel, poivre
- Beurre

-

@ Préchauffez le four 2180 °C (thermostat 6]. Tartinez allzgrement
le gigot de miel [pas de miel liquide) sur toutes ses faces (une
couche de 5 mm d'épaisseur). Parsemez tout le gigot de thym sec.

Salez et poivrez. Ajoutez quelques noix de beurre sur et autour
du gigot. Idem avec 2 gousses d'ail coupées en 4. Enfournez votre
gigot pendant 45 min.

0 Arrosez-le régulierement avec son jus (ajoutez un filet d'eau si
nécessaire).

o Dégustez-le avec un gratin dauphinois et des fagots de haricots
et navets au miel.

Décourrez ous ros arantages Fidelite de Paques !

DU 27 MARS AU 02 AVRIL 2023

A CAGNOTTER"
DES 40€
D’ACHAT

Y N &

gg92llp27

210189 481“

DU 03 AU 09 AVRIL 2023

5 @ A CAGNOTTER"
DES 15€
D'ACHAT _

AU RAYON BOUCHERIE

0275014

21019992

CODE DRIVE : 1ISBOUCHERIE




