- Menus Scolaires
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Cuisine de Midi-Pyrénées Semaine 36 du 2 au 6 Septembre 2019
TRentrée Scolaire Repas de la rentrée
LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI
P - vinaigrette au Salade de pommes de terre . s
Entrée vinaigrette . Saucisson a l'ail
fromage blanc vinaigrette
o et vinaigrette
Betteraves a la vinaigrette \./m’algrette Taboulé Eufs durs mayonnaise
persillée
Plat O Filet de poulet au jus Paupiette dl?e‘r/le)::;l satiee aux O Roti de beeuf et ketchup Filet de colin meunicre
Pizza au fromage
Accompagnement Riz Haricots Yel.ts  Thuile Courgettes a la béchamel Pommes de t.erre cubes a la
d'olive persillade
Plat sans viande Filet de lieu a la créme Galette végétarienne Omelette
e Brie Tomme blanche Camembert Bio Fromage blanc nature en
Produit laitier N L . . L . seau et sucre

Bichette mi-chevre Gouda Saint Paulin Petit suisse aromatisé .

Yaourt aromatisé

Compote pomitie
Dessert individuelle Gaufre Liégeoise Choix de fruits de saison Banane et chocolat

Compote pomme poire

individuelle

Pasteque

Nos entrées et assaisonnements sont ¢laborés sur la cuisine centrale essentiellement a partir de produits frais.

Nos plats, sauces et accompagnements sont cuisinés par nos chefs.

Légende :

I'Agriculture Biologique*

Les produits issus de QPoisson MSC Péche Durable
h —

* Sous réserve des approvisionnements producteurs/fournisseurs

O Viande origine France e Recette cuisinée

Nos plats sont susceptibles de contenir des substances ou dérivés pouvant entrainer des allergies ou intolérances.
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Cuisine de Midi-Pyrénées Semaine 37 du 9 au 13 Septembre 2019
TRepas du Sud
LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI
Entrée Crépe au fromage vinaigrette Pasteque et vinaigrette
vinaigrette
3la a la coriandre
Friand au fromage e Pomelos et sucre
Boul y f .
Plat Dos de colin sauce créme O Jambon ou ettesti;izeau S O Haut de cuisse de poulet
O Hachis Parmentier =~ -------
Accompagnement Carottes Tortis Bio au beurre Semoule Bio au curcuma Epinards hachés béchamel
Plat sans viande Nuggets végétariens Boulettest;ienseq a fagon Eufs durs Parmentier de poisson
Produit laitier Carré de Ligueil Yaourt aromatisé Mimolette Yaourt nature et sucre Edam
Bleu Petit suisse nature et sucre Saint Nectaire Fromage blanc aromatisé Tomme noire
Compote pomme banane Flan nanné au caramel
Dessert individuelle Choix de fruits de saison pb Clafoutis pomme poire Choix de fruits de saison

. . . Liégeois au chocolat
Cocktail de fruits au siron &

Nos entrées et assaisonnements sont élaborés sur la cuisine centrale essentiellement a partir de produits frais.

Nos plats, sauces et accompagnements sont cuisinés par nos chefs.

Légende :

{“Z;Ercicll:lilt_i llils(l)lli(glilue* QPoisson MSC Péche Durable
N —-

* Sous réserve des approvisionnements producteurs/fournisseurs

O Viande origine France e Recette cuisinée

Nos plats sont susceptibles de contenir des substances ou dérivés pouvant entrainer des allergies ou intolérances.



Menus Scolaires

” S
/2 \
Cuisine de Midi-Pyrénées Semaine 38 du 16 au 20 Septembre 2019
Repas coupe du monde
de Rugby
LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI
aux des de
Entrée Salade vitaminée Taboulé fromage Vir}a.igrette au
( , mais, soja, Ll Cake au thon
Pastéque VI gz Salade de pates aux des de
fromage et vinaigrette
Plat O Emincé de poulet O B (.)logl.lalls,.e Omelette fraiche Filet de colin meuniére
sauce brune aux épices italiennes O Gratin de pommes de terre
S au jambon
Accompagnement Purée de pommes de terre et Mini pennes Brocolis béchamel Petits pois au jus
de carottes
Plat sans viande Filet de h.Okl sauce au Rl el fiem Gratin de pommes de terre
citron au fromage
Produit laitier Fondu carré Emmental ropé Brie Fm:liozrﬁlifia;il ot Gouda Bio
Petit moulé nature P Coulommiers g slere Edam
R . . Compote pomme fraise
Dessert Créme vanille . Barre de céréales Choix de fruits de saison Bgnane ]f)‘lo individuelle
Mousse au chocolat au lait Fruit de saison

Ananas au Siron

Nos entrées et assaisonnements sont élaborés sur la cuisine centrale essentiellement a partir de produits frais.

Nos plats, sauces et accompagnements sont cuisinés par nos chefs.

L,es p.mdults 1ssus d'e Poisson MSC Péche Durable
I'Agriculture Biologique*
N —

* Sous réserve des approvisionnements producteurs/fournisseurs

O Viande origine France e Recette cuisinée

Nos plats sont susceptibles de contenir des substances ou dérivés pouvant entrainer des allergies ou intolérances.

Légende :
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Cuisine de Midi-Pyrénées

Semaine 39 du 23 au 27 Septembre 2019

Repas pour (3
Planete
LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI
Entrée Salade de riz et vinaigrette . R II}OZ.Z are’lla. vinaigrette
vinaigrette a I'huile d'olive Betteraves Bio vinaigrette
al'ail
Salade de pommes de terre Pomelos et sucre Pastéque fagon bulgare
Plat Poisson pané et citron O Chlpolata§ grlllee O Emincé de porc O Sauté de bo.euf
sauce nigoise sauce moutarde TR oD e B ale fagon Bourguignon
poulet facon a la reine
Accompagnement Courgettes fagon Semoule Lentilles aux carottes Chou fleur persillé
provencales
Plat sans viande Dos de colin sauce nigoise Nuggets végétariens LT LA 15 L BT Omelette

a la reine

Petit suisse aromatisé

Prodult laitier
Yaourt nature et sucre

Biichette mi-chévre
Camembert

Mimolette
Cantal

Maasdam Bio

Créme anglaise

Dessert Choix de fruits de saison

Légende :

Flan nappé au caramel
Créme au caramel

Compote pomme
individuelle

i Cocktail de fruits au sirop i ] _
Nos entrées et assaisonnements sont élaborés sur la cuisine centrale essentiellement a partir de produits frais.

Pomme Bio

Nos plats, sauces et accompagnements sont cuisinés par nos chefs.

Les produits issus de

* Sous réserve des approvisionnements producteurs/fournisseurs

O Viande origine France

% Recette cuisinée

6 I'Agriculture Biologique* o Poisson MSC Peche Durable
N —4

Nos plats sont susceptibles de contenir des substances ou dérivés pouvant entrainer des allergies ou intolérances.

Gateau a la vanille



