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Cuisine de Midi-Pyrénées

Menus Scolaires

Semaine 2 du 8 au 12 Janvier 2018

! Epiphanie
|
LUNDI MARDI MERCREDI I JEUDI VENDREDI

5 |

aux raisins Salade de lentilles mayonnaisea la i aux croutons (Eufs durs a la mayonnaise
Entrée i

. t 1 . .
a la mayonnaise Salade de pates Segments Stesiirrr;p emousse iEndlves aux des de fromage Saucisson et beurre
. Boulettes d' Filet li -
Plat O Haut de cuisse de poulet O : oulettes d'agneau sauce au ilet de colin sauce tomate
sauce aux olives curry basilic
Accompagnement  Purée de pommes de terre Haricots verts Riz Carottes a la béchamel Semoule bio

Filet de hoki sauce aux

Plat sans viande Crépe au fromage

Egrené de soja sauce au

Omelette nature

épices curry
. Petit suisse aromatisé N ., Samos
I Mimolette Pont l'evéque Yaourt aromatisé . .
Produit laitier . . Fromage blanc nature et Petit cotentin ail et fines
Saint Paulin cucre Tomme blanche Yaourt nature et sucre herbes

Créme a la vanille Choix de fruits de saison

Dessert
Flan nappé au caramel bio

Compote pomme
individuelle

ktail de fruits au sir

Galette a la frangipane

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

Légende :

Les produits issus de
I'Agriculture Biologique*

* Sous réserve des approvisionnements producteurs/fournisseurs

Viande origine France Recette cuisinée

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

Coc Tui oD
Nos entrées et assaisonnements sont €laborés sur la cuisine centrale essentiellement a partir de produits frais.

Choix de fruits de saison
bio
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Cuisine de Mldl I’?r énées

Entrée

Menus Scolaires

Semaine 3 du 15 au 19 Janvier 2018

LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI
Salade de pommes de terre Harlc.ots. verts d a Friand a la viande Velouté de légumes . ala
vinaigrette vinaigrette
Salade de mais D anc rape 8 la Tarte au fromage Macédoine de legumes ala Chou chinois aux pommes
vinaigrette mayonnaise

T

Plat -t

sauce au caramel

O Roti de dinde nature

Poélée de colin doré au
beurre et citron

Boulettes de beeuf
sauce basquaise

Cordon bleu de dinde

Accompagnement Brocolis

Purée de potiron

Chou fleur a la béchamel

Tortis bio et rapé

Petits pois aux oignons

. Filet de colin sauce au
Plat sans viande

Calamars a la romaine

Boulettes sarrazin lentilles
sauce basquaise

Pané blé tomate mozzarella

Produit laitier

caramel
Velouté aux fruits mixés .
Fromage blanc nature et Camembert Gouda Fondu carré
: sucre Carr¢ de Ligueil Saint Nectaire Petit suisse nature et sucre Fraidou

Choix de fruits de saison

Dessert
bio

Liégeois au chocolat
Créme au chocolat

Compote de pomme bio
individuelle
Ananas au siron

Choix de fruits de saison
bio

Cake au chocolat

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

Légende :

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

Les produits issus de
I'Agriculture Biologique*

* Sous réserve des approvisionnements producteurs/fournisseurs

Viande origine France

Recette cuisinée

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



Menus Scolaires
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Cuisine de idi_Pyrénées Semaine 4 du 22 au 26 Janvier 2018

LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI
Betteraves bio a la . R ala . .
inaioreth Endives aux croltons ottt a la mayonnaise
Entrée Pizza au fromage vinagrette ynalgree
Chou fleur a la mayonnaise Pomelos et sucre fromagere rémoulade
Plat D E§calope d.e dinde Filet de hoki sauce aux fines O Mironton O Jambon
jus aux oignons herbes
O Lasagne de beeuf
Accompagnement Carottes persillées Riz bio Haricots verts Purée de petits pois
. . N R Galette de quinoa sauce aux : .
Plat sans viande Filet de colin a la créme Lasagnes de saumon . Nuggets de blé croustillants
cornichons
i Brie Yaourt aromatisé Emmental Croc lait Velouté aux fruits mixés
Produit laitier . . . . .
Buchette mi-chévre Petit suisse nature et sucre Edam Six de savoie Fromage blanc aromatisé
. C t i
Choix de fruits de saison Choix de fruits de saison Mousse au chocolat au lait OMPOLE pormme potre
Dessert . . . . Quatre quart individuelle
bio bio Flan a la vanille

Abricots au siron

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 :

Les produits issus de
I'Agriculture Biologique*

* Sous réserve des approvisionnements producteurs/fournisseurs
Viande origine France 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

Menus Scolaires

Semaine 5 du 29 Janvier au 2 Février 2018

l¢’ &
; N
ZNDes
LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI
Taboulé A l'orang\;lnalgrette Betteraves a la vinaigrette Velouté de potiron
Entrée Pi fi
. Cceurs de palmiers en 1224 an fromage Chou rouge aux des de Macédoine de 1égumes a la
Salade de riz -
salade fromage mayonnaise
Plat O Aiguilleftevs d'e poulet Nuggets Qe poisson et O I Omelette bio
sauce a l'orientale citron
O Parmentier de beeuf
Accompagnement DT EB a3 Haricots blancs a la tomate Petits pois aux carottes Epinards a la béchamel

(brocolis et chou fleur)

Filet de hoki sauce a

Plat sans viande o
l'orientale

Galette de soja a la
provengale

Poelée de colin doré au
beurre et purée de pommes
de terre

- Petit suisse aromatisé
Produit laitier

Yaourt nature bio et sucre

Carr¢ de Ligueil
Coulommiers

Tomme noire
Mimolette

Vache qui rit
Brebicréme

Fromage blanc aromatisé
Yaourt aromatisé

Choix de fruits de saison

D rt
esse bio

Flan nappé au caramel
Liégeois a la vanille

Choix de fruits de saison
bio

Compote pomme bio
banane fraiche

Crépe

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 :
Les produits issus de

I'Agriculture Biologique*

* 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.



