MENU Restaurant scolaire

du Lundi 12 janvier au Vendredi 16 janvier 2026 B ronmastiuc | #ﬁ

"G’ La Conseillére

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

Macédoine de légumes
mayonnaise Sl
Emincé de dinde alacréme -
Coquillette au fromage rapé -7
Fruit de saison

Filet de poisson ala creme

Quinoa bio au thon
Saucisse grillée
Panais/potimarron roti
Laitage bio

Poisson meuniere

Veloute de brocolis Salade piémontaise/mimolette
Poisson MSC sauce Sauté de veau fagon marengo

crevettes - Carotte vapeur

Boulgour bio pilaf Fruit de saison
Fromage a la coupe

Omelette Bio

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

La recette de la cuisine centrale : Gratin de blettes et pomme de terre

Préparer une Béchamel muscade et curcuma.

Faire revenir les oignons et les blettes émincées, puis ajouter les cubes de pomme de terre préalablement
cuits  la vapeur.

Mélanger le tout enincorporant la Béchamel .
Recouvrir de fromage puis gratiner.
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