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g w Durée de préparation : 20 minutes.
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S B = & O 3 @ S = = o= 2 50 g d'amandes effilées, 100 g de mascarpone, 5 feuilles de menthe,
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Décorer en ajoutant les amandes =
effilées, et servir avec une tranche o
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',—’ @ © Nous avons la conviction qu'une alimentation durable et
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JEUDI 25/04 #58
MARDI 23/04 REPAS DE PAQUES

VENDREDI 26/04

LUNDI 20/05

sauce et accompagnements sont cuisinés par nos chefs.

MARDI 21/05 JEUDI 23/05

* Nos entrées et assaisonnements sont élaborés sur la Cuisine Centrale essentiellement a partir de produits frais.
e Nos plats,
e Nos plats sont susceptibles de contenir des substances dérivés pouvant entrainer des allergies ou intolérances.

®Recette cuisinée O Viande d'origine France ‘.& Produits locaux

Nouvelle recette
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Vendredi 24/05

BETTERAVE VINAIGRETTE [VEUEVIGRUSAS .. CONCOMBRE VINAIGRETTE BETTERAVE MELON SALADE VERTE VINAIGRETTE 2, CONCOMBRES BULGARES
LIJ @, SAUTE D’AGNEAU AUX ALA CIBOULETTE VINAIGRETTE BALSAMIQUE | goy| ETTES DE PORC SAUCE
— RAVIOLIS EPICES , BLANQUETTE CHARCUTIERE ) HACHI PARMENTIER POISSON PANE / CITRON
POISSON MARINE
m DE DINDE
~ FROMAGE RAPE & FLAGEOLETS CUISINES ) GRATIN BROCOLIS / PDT () GRATIN DE COURGETTES _
LlJ . POMMES VAPEUR QUARTIER
KRl PETIT SUISSE SUCRE CAMEMBERT N VACURIOUIRIT PETIT SUISSE SUCRE CAMEMBERT
Ll_ @ GATEAU AUCHOCOLAT -
> POMME LOCALE VERMICELLE FROMAGE BLANG AROMATISE BANANE GAUFRE LIEGEOISE NECTARINE
LUNDI 29/04 oo JARDE 30/04 JEUDI 02/05 VENDREDI 03/05 LUNDI 27/05 MARDI 28/05 Jeudi 30/05 VENDREDI 31/05
TABOULE SALADE VERTE VINAIGRETTE | SURIMI MAYONNAISE RADIS / BEURRE . CHOU BLANCVINAIGRETTE . TOMATE VINAIGRETTE
AU FROMAGE BLANC "~ ALECHALOTE N LlJ
- () DONUTS DE POULET :
@ COLIN D’ALASKA MEUNIERE
MERGUEZGALLEE | @ FLETOEPOLET ~
PETIT POIS A LA FRANCAISE B PVEE DE COURGETTE n
CAROTTES / PDT Rz © SEMOULE / LEGUME ORIENTAL o “LLI
YAOURT NATURE SUCRE
CROIX DE MALTE EDAM A LA COUPE PETIT MOULE NATURE SAINT MORET SIX DE SAVOIE I I
ANANAS COMPOTE DE POMMES FRAISES| > POIRE LOCALE BEIGNET ABRICOT PETIT SUISSE AUX FRUITS FRAISE
LUNDI 06/05 MARDI 07/05 JEUDI 09/05 VENDREDI 10/05 LUNDI 03/06 MARDI 04/06 Jeudi os/06 VWENDREDI 07/06
- CAROTTE RAPEESVINAGRETTE | .. TOMATE VINAIGRETTE | MACEDOINE MAYONNAISE ' SALADE VERTE VINAIGRETTE SALADE DE POMMES DE MELON . CAROTTES RAPEES A SALADE VERTE
_ () ROTI DE BOEUF / KETCHUP ()SAUCISSE DE TOULOUSE TERREALACIBOULETTE ' o e17e DE PORC Slis
- -
GRILLEE © BRANDADE DE POISSON | | NORMANDIN DE VEAU SAUCE "€ spyCE BARBECUE | (0 HAUT DE CUISSE DE POULET,
FORESTIERE
SEMOULE POMMES DOREES AU FOUR LENTILLES HARICOT VERT / HARICOT FRITES AU FOUR FLAGEOLETS A LA TOMATE
, CARRE DE LIGUEIL BEURRE
MIMOLETTE CARRE FONDU PETIT SUISSE SUCRE CHANTAILLOU MIMOLETTE YAOURT NATURE SUCRE GOUDA A LA COUPE
CREME DESSERT VANILLE BANANE GAUFRETTE POKER KIWI < POMME LOCALE FLAN CHOCOLAT ©) CLAFOUTIS AUX CERISES . YAQURT LOCAL A LA VANILLE
LUNDI 13/05 MARDI 14/05 e JEUDlsei05 VENDREDI 17/05 LUNDI 10/06 MARDI 11/06 Jeudi 13/06 VENDREDI 14/06
RADIS & BEURRE CHOU-FLEUR  CELERI LOCAL REMOULADE PIZZA AU FROMAGE MACEDOINE MAYONNAISE () SAUCISSON A L’AlL PASTEQUE
\l | |
PAUPIETTE DE VEAU SAUCE.  SAUCE COCKTAIL - JAMBON LOCAL E R - o MAGE FAPE .
CHAMPIGNONS O e e COLIN SAUCE CREME = Tl POISSON MARINE
EPINARD BECHAMEL
_ GRATIN DE PDTAU CAROTTES A LA CIBOULETTE m © & POMMES DE TERRE
EBLY © FLAGEOLETS CUISINES MAROILLES \I ] I PETIT POIS / CAROTTES
BRIE
EMMENTAL MONTCADI A LA COUPE . YAOURT LOCAL SUCRE I I PETIT MOULE NATURE COULOMMIER PETIT SUISSE SUCRE
MOUSSE CHOCOLAT ORANGE ~_ POMME LOCALE COMPOTE POMMES CASSIS PRUNE ) SALADE DE FRUITS FRAIS  GAUFRETTE POKER

Menus susceptibles de variations sous réserve des approvisionnements




