Les menus sont susceptibles de modifications en fonctions des « approvisionnements fournisseurs et Saisonniers »

Recettes

«Atelier Cuisine»

Departement

erault




Les menus sont susceptibles de modifications en fonctions des « approvisionnements fournisseurs et Saisonniers »

Cette semaine dans votre restaurant scolaire

Semaine 10 : du 07/03 au 11/03/2022

Lundi 7 Mardi &

Entrée Entrée

CAROTTES RAPEES AV SALADE DE MACHE AUX NOIX

CITRON VELOUTE DUBARRY MAISON
PAMPLEMOUSSE ROSE AV AVOCAT MAYONNAISE
MIEL

BETTERAVES

Plat Plat

FILET MEUNIERE ET CITRON ‘ SAVUCISSE DE TOULOUSE
RAVIOLI ET FROMAGE RAPE ‘gﬁ\v GRILLEE (PORC)
FHHHK GRATIN DE POMMES DE w\‘,‘
TERRE ET REBLOCHON

POMMES DE TERRE
NOISETTE i

LENTILLES A LA DIJONNAISE

Laitage Laitage

1 EmmeNTAL r
i PETITS SUISSES NATURES ] FROMAS S
ET SUCRE ‘ YAOURT FERMIER ET SUCRE
Dessert Dessert

i comPoTE POMME/POIRE ET
BISCUIT PETIT BEURRE
7 PoIRE wiLLIAMS SAUCE

CHOCOLAT
‘ PRODUIT LOCAL

L

il FRUITS DE 5AISON

AL SALADE MELANGEE a8 SALADE DE LAITUE AU

| E5cALOPE DE PORC GRILLEE

71 HARICOTS VERTS PERSILLES Laitage
Lai tage TOMME BLANCHE
KIRI CREME

PRODUIT ISSU DE

AoP | ik-t' AoC ABL

Jeudi 70 Vendredi 17

Entrée Entrée

GARNITURE AU MAIS CHEVRE CHAUD
VELOUTE DE POTIRON TAPENADE DE LEGUMES

MAISON OEUF A LA COQUE ET
JAMBON /MACEDOINE ET MOUVILLETTES
MAYONNAISE

Plat

Plat

' SAUTE DE VEAU TANDOORI!
SAUCE MOUTARDE A ASSIETTE ORIENTALE g
L'ANCIENNE I ET 5A semouLE :
DOS DE COLIN A L’HUILE dexekakdk
D'OLIVE ET CITRON

RIZ PILAF DE CAMARGUE

Faxrkk

"1 ePiNARDS @

A LA VACHE QUI RIT

"] CARRE FRAIS

VI cAmEMBERT Dessert
Dessert VI CREME DESSERT A LA
VANILLE

V21 CREME DESSERT AU
CHOCOLAT

GAUFRE AU SUCRE GLACE
GATEAU coco

Departement

Werault

RECETTE

LES Cawpararte Vomsn's
el s
«Atelier Cuisines ot ‘
BIOLOGIQUE GIENERICE S ﬂ\‘% r VEGETARIEN

AGRICULTURE \-/ »

BIOLOGIQUE




Les menus sont susceptibles de modifications en fonctions des « approvisionnements fournisseurs et Saisonniers »

Cette semaine dans votre restaurant scolaire

Semaine 11: du 14/03 au 18/03/2022

Entrée

N\
Entrée Entrée S'\Q . Entrée
SALADE MACHE AUX SALADE D’ENDIVES AU ;
CROUTONS

& MORTADELLE (PORC) ‘ OEUF DUR MAYONNAISE
SURIMI . SALADE MELANGEE

ET SALADE
GARNITURE BILLES DE

PIZZA AU cOMTE ET
MOZZARELLA ’%} BEAUFORT
COEUR DE PALMIER, MAIS
ET THON

LAITUE
sl GARNITURE DES
D'EMMENTAL
Plat Plat Plat
ROTI DE PORC SAUCE

Plat
@ soLes e PicoLAT
FORESTIERE (BOULETTES DE VIANDE DE SPAGHETTI A LA BOLOGNAISE
TORTILLA (ROMUIES D ity PORC) A LA SAUCE TOMATE ESCALOPE DE POULET PANE
TERRE ET LEGUMES) DORADE SEBASTE SAUCE K
Rk CITRON VERT

Fkaxdkk

RADIS ET BEURRE VELOUTE DE COURGETTES A
FILET DE MAQUEREAU A LA

LA VACHE QUI RIT
MOUTARDE

FAJITAS "55@\ r
PAVE DE SAUMON A
L'HUILE D'OLIVE
FAAkk
" . RISOTTO DE CAROTTES
. FONDU DE POIREAUX ET
POMMES VAPEUR PERSILLEES bl N & o e s
MACARONIS AU BEURRE
Laitage : .
9 Laitage Laitage
BLEU DOUCEUR YAOURT STRACCIATELLA
GOUDA
FROMAGE BLANC A LA

MINI CABRETTE
YAOURT NATURE LES 2
VANILLE
VACHES ET SUCRE

Dessert Dessert

Dessert
TARTE AU CHOCOLAT
FRUITS DE SAISON FRUITS DE SAISON

SAINT PAULIN

YAOURT AU CITRON
Dessert

TIRAMISU CROC TOU POMME ET

BROWNIE
ANANAS

\
it . : . PRODUIT ISSU DE
PRODUIT LOCAL 2 g l
Q) £ A5 3 d

LAGRICULTURE PRODUIT ISSU DE

Lxs Cawrararte Vousnr's

VI(=6=1/h  COLLEGIENS « PLAT y e r a u ’
BIOLOGIQUE ET ;,‘.‘,‘EZ'E.UJJE’RE Ll ATELIER CUISINE 1 eS8\ VEGETARIEN

LOCALE e’ -

RECETTE

»



Les menus sont susceptibles de modifications en fonctions des « approvisionnements fournisseurs et Saisonniers »

Cette semaine dans votre restaurant scolalre

\. - Y AN
DRSS Al

Lundi 27

Entrée

AVOCAT AU CITRON
| POMELOS AU SUCRE
E]E VELOUTE DE CAROTTES

MAISON

Plat

PAVE DE POISSON A LA
BORDELAISE
STEAK HACHE DE BOEUF
SAUCE AUX 3 POIVRES

dkkkk

4 peiTs PoIS ET cAROTTES
mPENNE REGATE AU BEURRE
ET FROMAGE

Laitage
@

&) SAINT NECTAIRE

{:} CANTAL
Dessert

1 COMPOTE POMMES/ABRICOTS
’ ET BISCUIT
.l comPOTE POMMES/POIRES
| ET PETIT BEURRE

Semalpehl2 du-21/C
..‘L._.. S

a

Mardi 22

Entrée

& saLape TENDRESSE
AUX LARDONS
CAKE AUX OLIVES-ET DES DE
BREBIS SUR SALADE
RADIS ET BEURRE

Plat

FALAFELS ET SES CEREALES w\,
A LA SAUCE BLANCHE

Vil HAUT DE CUISSE/ PILONS
| DE POULET ROTI

Fokkdk

FRITES

Laitage

| camemseRT

[\l YAOURT SUCRE A LA
. VANILLE

Dessert

1 FRUIT DE 5A150N
‘ POMME PINK LADY

-
- - . — —
—

-
e i —

Jeudi 24

Entrée

AL SALADE MELANGEE

GARNITURE AU MAIS
SARDINE A L'HUILE ET
CITRON
SALADE STRASBOURGEOISE

Plat

VIl ESTOUFFADE DE BCEUF A LA
PROVENCALE

OMELETTE NATURE

222 2

1l CAROTTES A LA PAYSANNE
‘r POELEE DE SAISON

Laitage
" BrIE

L YAOURT

Dessert

MOUSSE AU CHOCOLAT
AV LAIT
LIEGEOIS VANILLE/CARAMEL

Vendredi 25

Entrée

SALADE DE MACHE ET
EMMENTAL

SOUPE DE LEGUMES
ROULE AU FROMAGE

Plat

@ rovsalL savcisse (PoRc)

DOS DE COLIN A L’HUILE
D'OLIVE ET CITRON

Fpxkk

2% RIZ PILAF DE CAMARGUE
GRATIN DE CHOU- FLEUR

Laitage

"1 YAOURT SUCRE A LA VANILLE
| PETITS SUISSES AUX FRUITS

Dessert

EE FRUITS DE SAISON

Departement

LOCALE AGRICULTURE BIOLOGIQUE
BUALOGIGUE

PRODUIT ISSU DE L v
UAGRICULTURE UAGRICULTURE [(ACH ) COLLEGIENS « D, FTeEA g7 er au ’ t
g LREEESS  ATELIER CUISINE “w rEEEIR/Z A a =




Les menus sont susceptibles de modifications en fonctions des « approvisionnements fournisseurs et Saisonniers »

Ceﬁe semaine dans votre restaurant scolaire

Semaine 1%28/03 au 01/04/2022

Lundi 28

Entrée

i FEUILLETE DE HOT DOG
(VOLAILLE)

OEUF A LA COQUE ET
MOUVILLETTES

BETTERAVES

Plat

‘. ‘ [l £5cALOPE DE PORC GRILLEE

. # AUX HERBES DE PROVENCE
M =
T e . BOLOGNAISE DE LENTILLES ‘gl

% %% % %

[1:] HARICOTS VERTS PERSILLES

Laitage

m EMMENTAL

[ YAOURT NATURE AU LAIT
ENTIER ET SUCRE

Dessert

1 FRUITS DE $AISON

‘ PRODUIT LOCAL

e

-
e

-

Mardi 29

Entrée

FALAFELS SAUCE BLANCHE
SUR LIT DE SALADE

" caroTTES RAPEES
VINAIGRETTE ORANGE/CUMIN

PAMPLEMOUSSE ROSE AU
MIEL

Plat

coUScoUs (MOUTON
/MERGUEZ)

FILET DE POISSON A LA
MAROCAINE

POELEE DE LEGUMES TAJINE

Laitage

Dessert

GATEAU AU MIEL
SALADE FRUITS D'HIVER

ABL

Jeudi 37

Entrée

AL SALADE MELANGEE

GARNITURE BILLES DE
MOZZARELLA

COLESLAW
TAPENADE DE LEGUMES

Plat

V7] BLANQUETTE DE VEAU A
o L'ANCIENNE

PAVE DE TRUITE 5AUCE
CITRON

Fekdkk

@ RIZ PILAF DE CAMARGUE
PRINTANIERE DE LEGUMES

Laitage

&' gRIE DE MEAUX

Dessert

TARTE TROPEZIENNE
CREPE ET PATE A TARTINER

PRODUIT ISSU DE \’

PRODUIT ISSU DE R LE®
, eceltes
eI CULERS A B L’AGRICULTURE etliey

BIOLOGIQUE ET
OCALE AL BIOLOGIQUE
BIOLOGIQUE

™

=== S ‘ . - e . e ‘ .:‘ ' a =
M « » .
' . , | : 4 .‘!.‘_k‘fg ) ¢l .

OLLEGIENS « |
AVELIER CUISINE 1 . r‘ VEGETARIEN
a
- [

Vendredi

Entrée

SALADE D'ENDIVES AUX DES
DE BREBIS

o> ROSETTE LA SALVETAT
(PORC) ET CORNICHON

LENTILLES EN VINAIGRETTE

Plat

TORTELLINIS 4 FROMAGES A w\’
LA CREME DE BLEU

DOS DE COLIN A LA SETOISE

FAFkkk

POMMES VAPEUR PERSILLEES

Laitage

m YAOURT A LA FRAISE
AU LAIT ENTIER

i sanT PavLIN

Dessert

[ FRUIT DE SAISON
e KIW!

Departement

Wera ult




Les menus sont susceptibles de modifications en fonctions des « approvisionnements fournisseurs et Saisonniers »

Cette semaine dans votre restaurant scolaire

Semaine 14 du 04/04 au 08/04/202
MAINE DES « LANGUES »

Mardi 5 Jeudi 7 Vendredi &

Lundi 4

PROPOSITION BRITANNIQUE PROPOSITION ESPAGNOLE PROPOSITION ALLEMANDE
I
> Entrée
I rd
Entrée Entrée Entrée
'] saLape pe LaITUE
AVOCAT A LA VINAIGRETTE DUO DE CHOUX A s SALADE MELANGEE AU CHEVRE CHAUD
SALADE NICOISE
/| sALADE DE LAITUE LA VINAIGRETTE BETTERAVES ET MAIS
” y, GASPACHO . § S V] CAROTTES RAPEES TAEOLES
OEUF DUR MAYONNAISE = -
coLESLAW kel
PZINY SUR SALADE PI t
I a
Plat
Plat Plat STEAK HACHE DE BOEUF
. RNl ESCALOPE DE DINDE PANEE MOULES MARINIERES A LA
o, AN TORTILLA ‘g8l E SAUCISSE SAUCE CURRY el F g
N2 (OMELETTE/POMMES DE (PORC) . FHkk
RS (VEAU AN TERRE ET LEGUMES
L'IRLANDAISE) < ) g RATATOUILLE ET GNOCCHI
C .
ok PAEELA - E il PETITS POIS ET CAROTTES FRITES
Fokokkk o
PUREE DE POMMES DE e
1 mAcARONI AU cHEDDAR ﬂ-'/:
e N TERRE y- [
Laitage
Lait Lal bage Lal tage CAMEMBERT
aivage YAOURT NATURE LES 2
"1 YAOURT A LA FRAISE U grie | VACHES ET SUCRE
o> YAOURT FERMIER ET SUCRE AU LAIT ENTIER U111 PETITS SUISSES NATURES
/22| cARRE FRAIS ] EMMENTAL . ET SUCRE

Dessert
Dessert Dessert ANANAS

"l1 FRUIT DE SAISON

Dessert

COMPOTE DE POMMES J
IRISH LEMON caKke Y Z= m FRUIT DE SAISON TARTE AUX CERISES

 TARTE AU FLAN \E ) V] FRUIT DE 5AISON
‘PRODUIT LOCAL

Vi

7

Departement

N PRODUIT ISSU DE ., - RECETTE e o .

i AOC ABL L’AGRICULTURE :,':%?‘:’C'Lﬁf};s E Récettes COLLEGIENS « \)\| & PLAT ’_’

BIOLOGIQUE ET o i ATELERCUISINE TGS r VEGETARIEN e P4
LOCALE AGRICULTURE \-/ » — 3

BIOLOGIQUE

IGP




Les menus sont susceptibles de modifications en fonctions des « approvisionnements fournisseurs et Saisonniers »

Cette semaine dans votre restaurant scolaire

Semaine 15 du 11/04 au 15/04/2022

Lundi 77

Entrée

POIS CHICHES EN
PERSILLADE
& gamson cru LA
SALVETAT (PORC)
SALADE D'ENDIVES AUX NOIX

Plat

VEAU TANDOORI
OMELETTE NATURE

AAkAk

CAROTTES A LA CREME
@) RIZ PILAF DE CAMARGUE

Laitage

YAOURT A BOIRE PANACHE
’%ﬁ) 0SSAU IRATY

Dessert

FRUITS DE 5AISON

PRODUIT LOCAL

Mardi 712

Entrée

SALADE AUX OLIVES NOIRES
TOMATES AU BASILIC ET
CITRON
AVOCAT SAUCE COCKTAIL
AVEC SURIMI ET CREVETTES

Plat

PAELLA AU POULET
MERLU SAUCE CITRON

Fekxkk

& rataToUILLE

Laitage

SAINT PAULIN
s YAOURT

Dessert

GATEAU AUX POIRES
PARIS BREST

Jeudi 74

Entrée

rL  SALADE DE LAITUE
GARNITURE
DES D'EMMENTAL
CAROTTES RAPEES
CONCOMBRE SAUCE RAITA

Plat

CHIPOLATA GRILLEE
DORADE SEBASTE AU
CITRON VERT

AAkxkAk

PUREE DE POMMES DE
TERRE
QUINOA

Laitage

CARRE FRAIS
GOUDA

Dessert

CREME A LA VANILLE
LIEGEOIS AU CHOCOLAT

PRODUIT ISSU DE
L’AGRICULTURE
BIOLOGIQUE ET
LOCALE

PRODUIT ISSU DE
L’AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

Vendredi 15

Entrée

rL  SALADE MELANGEE
GARNITURE MAIS
OEUF A LA COQUE ET
MOUILLETTES
RADIS BEURRE

Plat

RISOTTO D'ORGE ET W\'
LENTILLES
DOS DE CABILLAUD SAUCE
VIERGE

FAxkkk

& PocLee pe SAISON

Laitage

YAOURT A LA FRAISE
AU LAIT ENTIER

Dessert

TWIX GLACE
SNICKERS GLACE

ATELIER CUISINE

Departement

s . | Merault




Les menus sont susceptibles de modifications en fonctions des « approvisionnements fournisseurs et Saisonniers »

Cette semaine dans votre restaurant scolaire

2 16 du 18/04 au 22/04/20

Lundi 18 Mardi 79 Jeudi 27 Vendredi 22

P 4 P4 P4 P4
Entrée Entrée Entrée Entrée
TAPENADE DE LEGUMES m SALADE MELANGEE A AL SALADE DE LAITUE
TOMATE A L'OCCITANE L’AVEYRONNAISE GARNITURE DE CROUTONS

‘ TIELLE DE SETE LENTILLES EN VINAIGRETTE PIZZA AU FROMAGE

SALADE CAMARGUAISE DE GASPACHO

BLE
Plat

Plat

FALAFELS ET SES CRUDITES w\ ¥
SAUMON A LA CREME

FAxkkk

Plat

Plat
ROUILLE A LA SETOISE

MACARONADE SETOISE DOS DE COLIN SAUCE CURRY

(PORC) TARTE AUX 3 FROMAGES el
Ak .

FxekAkk

FxekAkk

POMMES VAPEUR PERSILLEES P el s
MACARONIS AU BEURRE A

Laitage Laitage

@ FOURME D'‘AMBERT

| TAGLIATELLE AU BEURRE
P ET FROMAGE

Laitage
Laitage

' FROMAGE PIK ET CROQ
' TOMETTE DE BREBIS DU

T FERMIER ET SUCRE KIRI CREME
oy &) YAOURT Fe s
EE YAOURT NATURE AU LAIT
ENTIER ET SUCRE De sse rt
D ¢ Dessert
esser "1 compoTe pE POmMMES
Desser' t "l FRUITS DE SAISON ALLEGEE ET BISCUIT
: GATEAU FACON D'AIGUES s CIGARETTE
MORTES POIRE WILLIAMS AU MIEL ET
AL FROMAGE BLANC CEVENOL s AMANDES GRILLEES

RECETTE

N PRODUIT ISSU DE - "
; G ABL L’AGRICULTURE :,’;%[;:JC'L 1:53;:)5 VI(Z6=1/2h  COLLEGIENS « ~ N\@ PLAT
- BIOLOGIQUE ET e oolo Ll ATELIER CUISINE % r VEGETARIEN
LOCALE AGRICULTURE v » y
. BIOLOGIQUE

IGP Departement

merault

*PRODUIT LOCAL

Xa




