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MENUS '4 SAISONS DU 08 AVRIL 2024 AU 21 AVRIL 2024

Menu standard 4 - Déjeuner

Du 08 avr. au 14 avr. Du 15 avr. au 21 avr.

Taboulé BIO du chef (3] Chou blanc frais vinaigrette 00 Un moyen de lutter contre le
CEuf dur (plat chaud) Pizza au fromage gaspillage alimentaire !
Epinards hachés BIO Q Salade verte (accompagnement) .

Fruit de saison Yaourt aromatisé 10M de tonnes daliments

sont jetés par an. Pour limiter
ce gospillage, voici une idée
de recette & faire chez vous :

! . L , Lentille BIO en salade o

Filet de poisson en aioli et ses l[égumes Q Sauté de volaille aux olives o

P t'lt.cottentln nature Poélée multicolore (2]

Eclair au chocolat Flan vanille

Salade iceberg

Sauté de boeuf bourguignon Q Salad.e verte BIQ o

Riz camarguais BIO 00 Hachis parmentier du chef (2] o

. iy Fruit de saison Ingrédients:

Creme pralinée - Epluchures de legumes
Huile d'olive
Epices de votre choix :
paprika, cumin, herbes,
ail...

Blanquette de volaille @  Crépe au fromage + sel

Haricots verts persillés @ Filet de colin sauce creme Q

Yaourt aromatisé Printaniere de légumes 2]

Gateau du chef framboise et speculoos @ Compote de pommes

Sauce carbonara aux lardons * @ Carottes rapées BIO au citron 2] +2 5 |
Penne BIO 9] Nugget's de volaille iU Ol e T

Tomme de Lozére @ Courgettes fraiches a la sauce tomate
Fruit de saison Gateau du chef aux myrtilles o

VENDREDI JEUDI MERCREDI MARDI LUNDI

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU o LOCAL @ DU CHEF SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS *
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