S C B A & & \ BIEN MANGER en restauration collective |

9

ma cuisine d’ P . S R 2 / . A
MENUS '4 SAISONS | DU 21 OCTOBRE 2024AU 03 NOVEMBRE 2024

Menu Montbazin - Déjeuner

Du 21 oct. au 27 oct. Du 28 oct. au 03 nov.

5 galade debchoux ﬂeurlw(rjma|gritte O | Salade de Pa?es BIO (1) Un moyen de lutter contre le
= auce carbonara aux lardons O | Croq veggie alla tomate gaspillage alimentaire !
Macaronis BIO et fromage rapé 0 Poélée arlequin
3 Vache picon Carré frais 10M de tonnes daliments
Flan chocolat Compote pomme banane sont jetés par an. Pour limiter
ce gaspillage, voici une idée
de recette & faire chez vous :
- Lentille BIO en salade 0 Macédoine de légumes BIO
2 Omelette BIO du chef 0 Sauté de Boeuf a la Provencale BIO
< Carottes BIO persillées (n) Pommes vapeur BIO (1)
s Emmental BIO Petit suisse BIO aromatisé
Fruit BIO de saison Fruit BIO de saison
(@) .
w Salade de saison © | Coleslaw BIO du chef (1)
x Paupiette de veau au jus Filet de colin sauce ciboulette (1)
(OB Boulghour BIO o Riz camarguais BIO 00 -
o Lou mirabel o Brie Ingrédients :
=l Compote de pommes BIO Flan vanille nappé caramel *  Epluchures de légumes
> Huile d'olive
Epices de votre choix :
paprika, cumin, herbes,
alil...
a Be;cterave? IBIO en salade o Velouté de potiron du chef o e
S Calamars a la romaine et citron Parmentier de courges o
Pommes noisettes
L . Yaourt nature
Fromage blanc sucré R .
- . R Fruit BIO de saison
Fruit de saison
(@) -
L Chou blanc vinaigrette (1}
a4 Blanquette de volaille (Label Rouge) 00 PLUS QU’S VOUS REGALER!
(@) Haricots verts persillés (1)
Z Yaourt nature BIO
; Gateau du chef aux pommes (1)

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU 0 LOCAL @ DU CHEF SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS *



