VENDREDI JEUDI MERCREDI MARDI LUNDI

<5HCB

Du 23 févr. au 01 mars

Taboulé BIO

Omelette BIO du chef
Poélée provencale BIO
Emmental BIO

Velouté de légumes du chef
Boulettes de beeuf au jus
Pates Farfalle et Rapé
Compote de pommes

Salade de pépinettes

Sauté de volaille LR sauce forestiére
Choux fleurs persillés

Fruits BIO de saison

Carottes rapées BIO au citron
Sauté de porc au jus

Purée de courges

Gateau du chef au yaourt

Salade de saison

Filet de colin sauce ciboulette
Semoule BIO

Flan vanille nappé caramel
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MENUS '4 SAISONS' | DU 23 FEVRIER 2026 AU 8 MARS 2026

Scolaire Aniane / St André - Déjeuner

Du 02 mars au 08 mars

Velouté de légumes du chef
Saucisse de Lozere *
Lentilles au jus

Yaourt nature BIO

00

Salade d'endives (1]
Paupiette de veau au jus

Pates BIO (1)
Créme au chocolat

Salade de blé BIO a l'orientale

Curry de pois chiches BIO, tomate et
carottes

Carottes BIO persillées o
Compote de Pommes BIO

o
o

Crépe au fromage

Sauté de volaille aux 4 épice 00
Duo de haricots beurre et verts (1]
Fruits BIO de saison

Coleslaw BIO du chef (1)
Calamars a la romaine et citron

Riz camarguais BIO 3 la tomate 00
Gateau du chef aux pépites de chocolat (1)

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU 0 LOCAL @Du CHEE

Un moyen de lutter contre le
gaspillage alimentaire !

T0M de tonnes daliments sont

jetés par an. Pour limiter ce

gaspillage, voici une idée de
recette & faire chez vous :

Ingredlents
Epluchures de légumes
Huile d'olive
Epices de votre choix : paprika,
cumin, herbes, aiil...
Sel

réparatic

PLUS QU'3 VOUS REG3LER ! J

SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS
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