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MARDI 5

MERCREDI 6

JEVUDI 7

VENDREDI 8

Betteraves - Féta

Shaghetti
bolognese

Crépe
Emincé de volaifle
Petits pois- caroftes

Glace

Yaourt

Saucisse

Lentilles

Fromage
Fruit

Armistice 1945

(UNDI 11

MARDI 12

MERCREDI 13

JEUDI 14

VENDREDI 15

Taboulé
Poulet réti

Haricote verte
Compote

Concombre

Brandade
Salode
Chacolat liégevic

Accencion

Pont

(UNDI 18

MARDI 20

MERCREDI 21

JEUDI 22

VENDREDI 23

Jomates

Filet

Terrine de campagne

de poisson
Riz

Fruit

Pites aux léqumes

Yaourt aux fruite

Croustillant de chévre

Boeuf cauté
(égumes ritis

Far brefon

Macédoine de légumes

Ocso Bucce de dinde
Purée
Créme dessert

(UNDI 25

MARDI 26

MERCREDI 27

JEUDI 28

VENDREDI 27

(und: de Pentecéte

Légumes et fruits crus
Légumes et fruits cuits
Viande, Poisson, Oeuf
Féculents
Produits Laitiers

Carottec rapéec
Poulet fagon tajine
Semouvle - ratatouille
Fruit

Source de glucides, minéraux, vitaminas, fibres

Source de protéines animales, lipides, vitamines, fer

Source de glucides complexes, protéines, vitamines, fibres
Source de protéines, calcium, vitamines

Oeuf mayonnaise
Curry
lentilles corail

Petit cuisse

Salade compogée
Moules

Pommes dauphine

Glace

* Des aléas d'approvisionnements peuvent exceptionnellemeant

Repas sans protéine animale  Spurce de protéines végétales, glucides. fibres gccasionner des changsments sur les produits sélsctionner

B A e it e propeasts . s e

Jus de pommes: “Pral Rouz® & Pemenan el "Le pépin voyageur” 3 Langoal

Fruits : Temefzur Brelagne, ks pommes sonl cullivées & Langoal

‘ Légumes: Fenme"51 Guénolé® & Tréwou-Tréguignes el Ferme “Boséon® & Peménan
Pétes semi-complétes @ Fenne des haules leres” 8 Plosgrescant

Pain: Boulangernes de Penwvénan’ Langoat Pain bio: *Fenme des hawles eres® 8 Plougrescant
Poisson: Terredzur Bratagne
Viandes et charcuterie - La viande est flongine [rancaise. “Ferme du Trégor® & Berhet
Volaille - Wodaille dongine bretonne. “Tems i plames® 6

— Eufs : “Femme des Culs Guindy”
Yaourt et créme dessert bio: “Ty Lipeus® & Meusién el “Les Belles Frangines" & Magos
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Avez-vous Préparation :

1) Eplucher la rhubarbe et rincer, couper en

tron¢ons

2) Préchauffer le four & 210°C et beurrer

moule

3) Dans saladier mélanger, farine, sucre,

beurre fondu, oeufs et lait

4) Ajouter la rhubarbe et mélanger bien

5) Enfournez
210°C

une
suggestion ?
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