Menuys de la Restouwration Scolaive et des
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Saucisson a I'ail/cornichons
Maquereau
Wings
Nuggets de blé

Pommes persillées
E Yaourt nature bio/Fruit
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Tarte aux poireaux
Filet de dinde a la
Moutarde
Pané fromager
Haricots beurre
St Paulin
Fruit de saison
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Cervelas vinaigrette
Avocat vinaigrette
Filet de colin sauce curry

Tortis
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J Suisse nature

Fruit de saison

Salade verte vinaigrette
Lasagnes de saumon
Coulommiers

Compote
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Salade algérienne
Poisson pané/citron
Gratin de brocolis

Créme dessert vanille

Yaourt nature bio -
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Coleslaw

Estouffade provencale ﬂ W

Mélange de céréales
Petits pois

Ananas au sirop
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IVIN 9 1334243

IVIN €T 1Q34IH3IN

IVIN 0Z 1a34043IN

IVIN £Z 1334243

Avocat vinaigrette

Sauté d‘agneau chasseur

Boulettes de sarrasin

G

ratin Dauphinois
Vache Qui Rit

Liégeois caramel
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Salade d’endives
m Spaghettis bolognaise
Galette de céréales/

spaghettis
Six de Savoie

Cocktails de fruits

]

Potage Crécy

Poulet roti d]

Pané tomate/mozza

Beignet de salsifis

Vache Qui Rit

Fruit de saison
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IVIN TZ 1an3r
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m Salade de riz nigoise

Fricadelle sauce bourgui-
gnonne

Pané fromager
ﬂ Choux fleurs polonaise

Yaourt nature bio “

Fruit de saison

e

Velouté de courgettes
au Boursin

Sauté de veau marengo

Filet de colin sauce to- |
mate |

Purée de carottes ‘

Fruit de saison |
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FERIE

N
E™] salade verte aux dés de
fromage

Saucisse de Francfort
m Omelette au fromage
Semoule et légumes
COUSCOoUS

{ Fromage blanc fruité

£
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IVIN ST 1Q34AN3IA

IVIN 22 1d34AN3A

IVIN 62 1d3YAN3IA
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N° d’agrément : 02 168 317
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Macédoine mayonnaise
Boulettes d’agneau
basquaise
Omelette fines herbes
Gratin de courgettes

Fruit de saison

o
Radis/beurre

Rosbeef froid/
mayonnaise

Salade de Pde T
Salade de P de T et thon

Pont I'évéque

Poire au sirop

Tarte aux épinards et féta

Ingrédients pour 6 personnes :
1 pate feuilletée

800 g d'épinards frais si possible

150 g de féta en dés

3 ceufs

20 cl de creme liquide

Sel, poivre, 4 épices ou muscade moulue

Préchauffer le four a 210 °c.

Etaler la pate feuilletée dans un moule a tarte. Piquer le fond avec une fourchette.
Réserver. Battre les ceufs, la créme, sel et poivre et épices dans un saladier pour
réaliser I'appareil de la tarte.

Répartir les épinards sur la pate, puis les dés de féta et enfin le mélange ceufs/creme
Enfourner pendant 35- 40 mn.

Intéréts nutritionnels : Iegume de saison, riche en fibres, en vita-
mme.)s (A, K, B9 et E) et minéraux (Calcium, manganése et potas-
sium

ORIGINE DES VIANDES !
BCEUF : U.E. (Allemagne, France ou Irlande)
VEAU : U.E. (Pays Bas)

RECRE FRUITEE

Du 1i au 15 mai: Pomme
Du 18 au 22 mai : Orange
Du 25 au 29 mai : Banane

La Fabrique a menus

Avec la Fabrique a menus, fini la panne d'inspiration ! Découvrez des
idées de menus de saison variés pour manger équilibré toute la se-
maine en accord avec les repéeres nutritionnels du Programme Natio-

nal-Nutrition Santé. http://www.la-fabrique-a-menus.fr

- Jour vert: menu végétarien (Loi Egalim)

Aide UE a destination des écoles

Produit £ Produits gro Produits issus
fait maison locaux de la filiere Bio

Du pain préparé avec des produits issus de la filiéere
biologique est servi chaque vendredi

Sous réserve d’'approvisionnement
En noir : Pour le plat avec viande

En rouge : Pour le plat sans viande
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Mail : cuisine@ville-chateau-thierry.fr
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