Menus Scolaires

Semaine 19 du 6 au 11 Mai 2019

Cuisine de Midi-Pyrénées

Entrée

Plat

Accompagnement

Plat sans viande

Produit laitier

Dessert

Rentrée Scolaire

MERCREDI

LUNDI MARDI
o vinaigrette Salade de pates
a l'orange
. \flnalgrette Salade de riz
persillée
Filet de poulet Roti de beeuf froid

sauce aigre douce

et mayonnaise

Semoule

Haricots beurre persillés

Filet de colin sauce aigre

(Eufs durs et stick

douce mayonnaise
Mimolette Carré de Ligueil
Gouda Camembert

Flan nappé au caramel
Liégeois au chocolat

Fruit de saison

JEUDI VENDREDI

et vinaigrette O Paté de foie et cornichons

Rouleau de surimi et

a la vinaigrette .
mayonnaise

&

Brandade de lieu

Petits pois aux oignons

Pané fromager

Yaourt nature et sucre

Créme anglaise .,
Fromage blanc aromatisé

Fruit de saison bio

Gateau a la rhubarbe . .
Fruit de saison

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 :

Lesprodutis seusde €D viscreche e
=F

* Sous réserve des approvisionnements producteurs/fournisseurs

O Viande origine France e

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

Recette cuisinée



MARDI

e_--EEE\‘.Q'. .....
‘ KartoffelSalat I

Semai

a la ciboulette

Menus Scolaires

Setaine Européenne
MERCREDI

vinaigrette au

ne 20 du 13 au 17 Mai 2019

JEUDI

VENDREDI

Radis et beurre

/
Enfrée ! (salade de pommes de terre ! basilic Pizza au fromage
| cornichons vinaigrette | rapées rapées &
' boul i ' .. Pomelos et sucre .
| ciboulette et persil) f vinaigrette vinaigrette
----------------------------- -y - A L L K R L S L i L i L i M =
Boulettes d'agneau sauce f , . . . . ‘
Plat AUX égices Lardons fagon Carbonara i OSaute de beeuf au jus Filet de colin meuniére f i
P f ; ; Moussaka de boeuf Q  Pf-------
/ / / /
Accompagnement Légumes couscous ! Coquillettes ! Pommes noisettes Chou fleur béchamel ! !
f / f f

Boulettes de soja sauce aux Cubes de saumon a la

Plat sans viande .. . Omelette gratin d'aubergines a la
épices créme
tomate
Produit laitier Petit suisse nature et sucre Brie Emmental Fromage blanc nature et Tomme noire
Yaourt aromatisé Coulommiers Cantal & Saint Nectaire

Compote pomme cassis

individuelle
Dessert . .
Fruit de saison

Compote pomme fraise

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

Mousse au chocolat au lait
Créme au chocolat

-
i
i Fruit de saison bio
i Fruit de saison

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

Légende :

Les produits issus de
I'Agriculture Biologique*

* Sous réserve des approvisionnements producteurs/fournisseurs

O Viande origine France

Recette cuisinée

L

Poisson MSC Péche Durable

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



. Menus Scolaires

Cuisine de Midi- : Semaine 21 du 20 au 24 Mai 2019
Menu Enfant Agssiette Végétarienne
LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI
Betteraves bl(). vinaigrette Salad.e d?, mais a la et vinaigrette . Rillettes de porc O
Enfrée balsamique vinaigrette
Macédoi 1é . . / .
acédoine de SUImES Pastéque Taboulé vinaigrette basilic Y/ Euf dur et mayonnaise
mayonnaise
Plat Dos de colin sauce créme O Sauté de pore O Roti de veau au jus Qngdon bleu de dinde Riz garni
sauce aux asperges - )
. L . . . o 4 (lentilles, riz, haricots
Accompagnement Pennes Petits pois a I'anglaise Haricots verts ail et persil | Potatoes et ketchup _ .
& rouges, dés de tomates)
Plat sans viande Omelette Galette végétarienne uggets de poisson
o Tomme blanche Petit suisse fruité Vache qui rit Yaourt nature et sucre Edam bio
Produit laitier , o .
Bleu Yaourt nature et sucre Samos Velouté aux fruits mixés Mimolette
S ill . . i . . . . . .
Dessert Créme vanille Gaufre Liégeoise Compote framboise Choix de fruits de saison Choix de fruits de saison

Flan vanille fraiche

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 : :
% o Les produits issus de N —4

. I Poisson MSC Péche Durable
I'Agriculture Biologique*

* Sous réserve des approvisionnements producteurs/fournisseurs
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 7 R\ ~
Cuisine de Mid“:pyrénées Semaine 22 du 27 au 31 Mai 2019

LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI

Radis et beurre . \;}ilnaigrette a bvip;ﬁgrette au
Enfrée aneth asilic
Salade mimosa et o
. Avocat et vinaigrette
vinaigrette T
o Filet de poisson blanc pané
Plat Merguez grillée POISSt P
et citron
O Parmentier de boeuf =~ --mmmmmmmmmm e e e
Accompagnement Semoule Courgettes a la provencale -F Z Y‘i é
Plat sans viande Parmentier de poisson Boulettes de soja
Yaourt aromatisé . . ’T -
o Gouda bio Y Saint Paulin
Produit laitier Fromage blanc nature et . R
Emmental Buchette mi-cheévre

SUCIe.

Flan au chocolat . . . . .
Dessert . 4 Choix de fruits de saison Clafoutis aux fruits
Liégeois au chocolat

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 : :
% 0 Les produits issus de N —4

I'Agriculture Biologique*

Poisson MSC Péche Durable

* Sous réserve des approvisionnements producteurs/fournisseurs
O Viande origine France 6 Recette cuisinée

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



