.Q:*}‘ f I I C B ! . - BIEN MANGER en restauration collective

J'® ma cuisine d' ()

Menu standard 4 - Déjeuner SANS VIANDE

Du 03 mars au 09 mars Du 10 mars au 16 mars ‘ Du 17 mars au 23 mars | Du 24 mars au 30 mars

Salade de pois chiches au cumin Friand au fromage Macédoine mayonnaise Un moyen de lutter contre le
Boulettes tomate mozzarella Omelette aux fines herbes @ Quenelle sauce forestierére (v} gaspillage alimentaire !
et rapé ® Choux fleurs persillés @ | Carottes fraiches persillées O ¢ Rizcamarguais BIO 00

Fruit BIO de saison Fruit BIO de saison Flan chocolat 10M de tonnes daliments
Yaourt nature BIO © o sont jetés par an. Pour limiter
ce gaspillage, voici une idée
de recette & faire chez vous :

Velouté de légumes du chef (2]
Tortellini ricotta épinards sauce tomate

Salade verte BIO Poisson pané et citron @ | Velouté de légumes du chef

Poisson meuniére Pommes de terre persillées ©  Filet de colin sauce citron

Purée de pommes de terre © Brie Blé BIO o
Tomme des Pyrénées Compote de poires BIO @ | Petit suisse BIO aromatisé

Céleri sauce cocktail o
Croq veggie a la tomate

Macaronis BIO =)
Vache picon

0000

Picaussel sauce tomate

Poélée de haricots verts et
champignons

Céleri rémoulade Betteraves BIO en salade (2]
Aiguillettes panée de blé Filet de colin aux 4 épices 3
emmental Boulghour Petit Moulé Nature Légumes facon wok o | Ingrédients :

Lentilles au jus Yaourt nature Gateau du chef aux pommes o Fruit BIO de saison . Epluchures de legumes
Compote de pommes BIO «  Huile d'olive

Salade de blé a 'orientale o
Poisson meuniére

Epices de votre choix :
] paprika, cumin, herbes,
ail..

Crépe au fromage Salaﬁedem R N} Salade de pates BIO
File:) de colin sauce citron o Mﬂmmaﬁmhwég&aﬁm Q| Galette quinoa provencale
Riz Tex Mex : @ Poireaux frais et Pommes de terre

Duo de haricots beurre et verts )
: ; Créme au Caramel béchamel
Fruit BIO de saison O R Flan vanille

[ —

Carottes rapées BIO au citron (2] e ot . . <
Coleslaw BIO du.chef (7] Pavé fromager Pois chiches aux légumes de couscous © Saladede Ie_ntllles aux ec-halotes (0] I oLUs QU'a VOUS REGALER!
Seiches a |'armoricaine Q B e de & frais ( Semoule BIO O ® | Dosde cabillaud sauce citron (1] !
Riz camarguais 00 runoise de legumes frais o Plateau de fromages Carottes fraiches BIO persillées o e —————————e

navets, céleri ... . N
Gateau aux pépites de chocolat du chef (7] Beignet aux por)nmes Compote de pommes Fruit de saison

N “ N *
PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU 0 LOCAL n DU CHEF m LABELS (EGALIM) SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS
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J'% ma cuisine d' &)

Du 31 mars au 06 avr.

BIEN MANGER en restauration collective

Du 07 avr. au 13 avr.

Menu standard 4 - Déjeuner

Mais en salade
Poisson meuniére
Poélée de légumes
Vache qui rit BIO

000

Chili végétarien

Riz camarguais BIO
Petit suisse aromatisé
Fruit BIO de saison
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Salade de pépinettes

Bolettes végétales soja sauce tomate
Courgettes persillées

Choux vanille
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Radis émincés

Pois chiches sauce tomate
Semoule

Fruit BIO de saison
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Salade de saison

Cube de saumon en sauce*
Macaronis BIO

Flan chocolat
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Taboulé

Quenelle sauce forestiére
Choux fleurs persillés
Yaourt nature BIO

Betteraves BIO en salade
Omelette BIO du chef
Macaroni

Tomme de Lozére

Salade d'haricots beurre
Poisson meuniére

Purée de pommes de terre BIO
Flan vanille nappé caramel

Boulghour en salade

Pois chiches au cumin

Poélée de légumes frais et champignons
Fruit BIO de saison

o Un moyen de lutter contre le
gaspillage alimentaire !
g oM 'de: tonnes d'oliments
sont jetés par an. Pour limiter
ce gaspillage, voici une idée
de recette & faire chez vous :
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(* X2 Ingrédients :
«  Epluchures de legumes
Huile d'olive
Epices de votre choix :
—_— paprika, cumin, herbes,
ail.
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SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS *




