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avril 2019

Macédoine vinaigrette Carottes rapées vinaigrette Betteraves cuites vinaigrette Salade chou rouge/pomme/gruyere
Tomates farcies Aiguillettes de poulet a la creme Filet de lieu a la provencale* Quiche loraine
F E R I E Riz créole Grains de blé Ratatouille Salade verte
Tomme blanche Camembert Cantal B Yaourt nature
Fruit de saison* Compote de pommes Clafoutis maison Dés de poire au sirop vanillé
Salade Nigoise Radis beurre CEufs durs mayo Salade de chou-fleur mariné
fg/ Jambon grillé fk/ Escalope de poulet basquaise ?f/ Hachis parmentier {-"-;/ Emincé de boeuf
Haricots verts Pommes de terre vapeur F E R | E Salade verte Macaronis
Vache qui rit Comté St Nectaire
lle flottante Fruit de saison* Petit suisse Fruit de saison*
Concombres vinaigrette Taboulé oriental Salade tomates mais vinaigrette Salade haricots vert / feta
fi&/ Blanquette de veau Filet de hoki au citron* Emincé de beeuf au romarin ‘;/ Réti de dinde
Riz pilaf Carottes persillées F E Rl E Epinards a la creme Frites
Entremet chocolat Brie Emmental Yaourt aromatisé
Petit sablé Fruit de saison* Tarte aux pommes Fruit de saison*
Carottes rapées citronnées Rillettes de sardines Salade verte/emmental Salade piémontaise Concombres vinaigrette
E/ Sauté de poulet sauce forestiére Emincé de porc au curry Steak haché sauce tomate Blanquette de poisson* Escalope végétale panée
BE Coquillettes Lentilles Purée Poélée de courgettes Semoule de blé + Brocolis
Camembert Tomme noire Kiri Tomme grise Edam
Compote pomme Fruit de saison* Créme au chocolat Glace Fruits au sirop
S vt | 2
| Menu végétarien "Cuisiné maison" Viande\;ﬁangaises Produit issu de I'agriculture Biologique

* Poisson frais cuisiné par nos soins en fonction des arrivages;

* Légumes frais et fruit de saison en fonction de la disponibilité de nos producteurs locaux




