S Restaurants scolaires
SU'EST TRAITEU Menus du Lundi 24 au Vendredi 28 Juin 2024
GOUT f PARTAGE / PROXIMITE Les
groupes

d'aliments

-

Semaine 26 Lundi Mardi Mercredi s Jeudi @ Vendredi

Repas biologique Repas végétarien Viandes,
/ \ / poisson
, » . Salade de blé \ / | \ / " \ . oeuts
Entrée Paté de volaille Salade iceberg Taboulé bio Melon Q
provencale
Plat . s : Emincé de poulet bio
o Colin poélé au beurre Tomate farcie P N
principal sauce charcutiére
Raviolis de boeuf Salade piémontaise aux [
. oeufs
o Legume . . L .
= Féculent Courgettes ala creme Riz bio Carottes bio aux herbes
Produit xj i o o
laiti e <) Carré roussot Yaourt aromatisé bio Samos Yaourt sucré bio Gouda
aitier -y

Dessert Fruit Fruit Compote de fruits Fruit bio i Clafoutis Produits
K / k / K / K / bio laitiers

o :
Produits
Repas de substitution : — ‘ sucrés
I . [ S d
_ o Recette du clafoutis a la vanille ”
- Lundi : Betteraves vinaigrette
Raviolis au saumon
- Mercredi : Tomate veggie Préchauffer le four sur thermostat 6/7 (200°C).
- Jeudi : Beignets de calamars a la romaine Mélanger 2 oeufs entiers, 2 jaunes d'oeufs, 60 grammes de poudre d'amandes, Choix de la semaine
50 grammes de sucre, 60 grammes de farine, les graines dune gousse de vanille et 1 pincée de sel Entrée : Salade de concombres
Présence de porc signalée par dans un saladier. Légume : Ratatouille
Délayer progressivement avec 30 cl de creme liquide légere.
4 ] N\ Verser cette pate semi-fluide dans un moule.
Légende Enfourner pendant 20 minutes au four.
“ Produit issu de I'agriculture biologique
A& Produit de saison

© Produit local

\ & Dessert du chef j

Compte-tenu du contexte actuel difficile en termes d’approvisionnements en produits alimentaires, les menus sont exceptionnellem ent a titre indicatif

Tous nos plats sont susceptibles de contenir les 14 allergénes suivants : céréales contenant du gluten (seigle, blé, orge, awine, épeautre, kamut), crustacés, oeufs, poissons, arachides, soja, lait, fruits a coque, céleri, moutarde, sésame, anhydride sulfureux et sulfites, lupin et
mollusques. Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires, qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement.


http://www.google.fr/imgres?q=drapeau+espagnol&hl=fr&biw=1280&bih=824&gbv=2&tbm=isch&tbnid=FB6SbbPOfHVIyM:&imgrefurl=http://lsanchez34.blog-idrac.com/&docid=30G_i_9tJKC6BM&imgurl=http://lsanchez34.blog-idrac.com/files/2012/04/Drapeau_espagnol.gif&w=402&h=402&ei=-tfIT4OEDMfBhAem0czwDw&zoom=1&iact=hc&vpx=331&vpy=213&dur=15&hovh=224&hovw=224&tx=104&ty=108&sig=110756879692916881011&page=1&tbnh=142&tbnw=142&start=0&ndsp=24&ved=1t:429,r:13,s:0,i:164
http://www.google.fr/imgres?q=cassoulet&hl=fr&sa=X&tbo=d&biw=1280&bih=827&tbm=isch&tbnid=z7969uFw9dSg7M:&imgrefurl=http://www.cassoulet.net/&docid=KVuigJjj9OXm3M&imgurl=http://www.cassoulet.net/images/cassoulet-confit-oie.jpg&w=400&h=304&ei=7FLcUNXyBcyp0AXjlIHoAQ&zoom=1&iact=rc&dur=469&sig=101498934775970860387&page=1&tbnh=140&tbnw=165&start=0&ndsp=27&ved=1t:429,r:0,s:0,i:154&tx=98&ty=69
http://www.google.fr/imgres?q=DRAPEAU+LA+PROVENCE&num=10&hl=fr&tbo=d&biw=1280&bih=827&tbm=isch&tbnid=__glYLQCapYFDM:&imgrefurl=http://forum.cancoillotte.net/viewtopic.php?f=55&t=2428&docid=vQjXpbSHFp7JtM&imgurl=http://www.crwflags.com/fotw/images/f/fr-r-pa.gif&w=324&h=216&ei=xt3uUKKUF-ma1AWOkYHgBw&zoom=1&iact=rc&dur=172&sig=101498934775970860387&page=1&tbnh=128&tbnw=208&start=0&ndsp=33&ved=1t:429,r:2,s:0,i:88&tx=82&ty=32
http://www.google.fr/imgres?q=DRAPEAU+LA+PROVENCE&num=10&hl=fr&tbo=d&biw=1280&bih=827&tbm=isch&tbnid=__glYLQCapYFDM:&imgrefurl=http://forum.cancoillotte.net/viewtopic.php?f=55&t=2428&docid=vQjXpbSHFp7JtM&imgurl=http://www.crwflags.com/fotw/images/f/fr-r-pa.gif&w=324&h=216&ei=xt3uUKKUF-ma1AWOkYHgBw&zoom=1&iact=rc&dur=172&sig=101498934775970860387&page=1&tbnh=128&tbnw=208&start=0&ndsp=33&ved=1t:429,r:2,s:0,i:88&tx=82&ty=32

