MENU Restaurant scolaire

du Lundi 5 janvier au Vendredi 9 janvier 2026

Les menus sont cuisinés sur place, de saison, bio ou local, validés par une diététicienne.
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Vendredi

Carottes rapées citron/cumin
Emincé de boeuf a la sauce soja
Pommes rissolées

Dessert lacté bio

Omelette Bio

Salade/endive/noix 8-16-12

Dahl de lentille corail
Riz basmati
Fromage BIO

Tributaires des arrivages et soucieux de la qualité, les menus sont sujets & modifications sans préavis.

La recette de la cuisine centrale : Dalh de lentilles

Rincer les lentilles corail. Faire rissoler a I'huile les oignons et les carottes. Puis ajoutez les épices : curry,
curcuma, gingembre.

Ajouter les lentilles corail avec 2 fois leur volume d'eau. Cuire 20 minutes a feu doux.

Ajouter le concentré de tomate et le lait de coco puis continuer la cuisson pendant 10 minutes.

Servir avec duriz.
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