BIEN MANGER en restauration collective 5

< SHCB

)

C’est possible !

ma cuisine d’ BN i N . / ‘ :
MENUS '4 SAISONS' | DU 08 AVRIL 2024 AU 21 AVRIL 2024

Menu sans viande Grabels - Déjeuner

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

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU 0 LOCAL

@ DU CHEF

A Menu végétarien : o Menu végétarien : Un moyen de lutter contre le
(@) Taboulé BIO du chef Chou blanc BIO mayonnaise gaspillage alimentaire !
Z Oeufs durs béchamel o Pizza au fromage
3 Epinards BIO ala créme o Salade verte (accompagnement) 10M de tonnes d‘aliments
Lou mirabel Yaourt aromatisé sont jetés par an. Pour limiter
Frit BIO de saison Fruit BIO de saison i s D clzvee)
o) Filet de hoki nature Macédoine de légumes BIO
a4 Légumes frais en aioli Omelette BIO du chef (1)
< Fromage blanc BIO Blé BIO (1)
S Eclair au chocolat Flan vanille
(@) ST
w Menu végétarien :
(a4 Salade iceberg Salade verte BIO o
O Blanquette de haricots blancs 00 Parmentier pomme de terre végétal (1) —
=2 | Riz camarguais BIO Fruit BIO de saison Ingréadients :
Ll P'tit cottentin nature Epluchures de légumes
DI | Creme pralinée Huile d'olive
Epices de votre choix :
paprika, cumin, herbes,
alil...
5 Galette végétale Crépe au fromage Sel
) Haricots verts BIO persillés 0 Filet de colin a la créme (1)
w Yaourt aromatisé Printaniére de légumes (1}
- Gateau du chef framboise et speculoos Compote de pommes BIO
o s
L Sauce mexicaine végétarienne Menu vegfzta’rlen : . o N .
o Penne BIO o Carottes rapées BIO au citron
o T . Aiguillettes panée de blé et emmental
= omme de Lozere Courgettes fraiches 3 | tomat
Fruit BIO de saison gettes fraiches a la sauce tomate
Lu Yaourt nature BIO ()
> Gateau du chef aux myrtilles

SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS *



