
Si vous ne l’avez pas encore fait,

merci de régler votre cotisation 2025-

2026 via Hello Asso.

La cantine scolaire de Chaudefonds-sur-Layon est gérée par une
association composée des parents d’élèves. Les inscriptions à la

cantine et à la périscolaire se font en ligne via le portail famille (pour
vous inscrire, contactez la mairie).  En cas de problème concernant la

réservation des repas, contactez Simon au 06 07 08 41 04.

Cantine Scolaire

Chaudefonds sur Layon
Novembre - Décembre 2025

Pour contacter l’association : acsc@mailo.com
(attention, cette boîte mail n’est pas consultée quotidiennement) 

La peau des pommes est une source incroyable de bienfaits pour notre
santé. Elle est très riche en antioxydants et en fibres insolubles. Ces
fibres contribuent à une meilleure digestion, à la régulation de la
glycémie et à la réduction du risque de maladies cardiaques. A la
cantine, les pommes sont toujours issues de l’agriculture biologique, et
donc cultivées dans produits chimique de synthèse. C’est pourquoi,
nous encourageons vos enfants à manger les pommes avec leur peau !

Le saviez-vous ? 
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INGRÉDIENTS
pour 8 personnes

Cake au chèvre et
tomates séchées  
Cake au chèvre et
tomates séchées  

Étape 1. Mixer ensemble les œufs, les pois chiches, la

fécule de maïs, la levure, le sel et le poivre. Ajouter un

peu de jus de cuisson de pois chiche si besoin pour délier. 

Étape 2. Ajouter les tomates séchées, les courgettes et

le chèvre en morceau. 

Étape 3. Répartir le mélange dans un moule à cake. 

Étape 4. Cuire au four à 160° pendant 40 minutes . 

PRÉPARATION

3 œufs

220 gr de pois chiche cuits

1 bûchette de chèvre

50 gr de tomates séchées

250 gr de courgettes rapées

ou autre légume de saison

(optionnel)

30 gr de fécule de maïs

1 sachet de levure

sel et poivre


