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MARDI 30

JEVDI 2

VENDREDI 3

Salode compocée
Hachis

Parmentier
Fromage
Fruit

Concombre

Riz cauce tomate

Poulet griflé
Créme dessert

Madeleine

Salade betterave - maic

Powmme vapevr / Carottee
Filet de poicson

Compote

Feuilleté
Roti de dinde
Haricote verte

Flan au caramel

(UNDI &

MARDI #

JEUDI ¢

VENDREDI 10

Tomates
Pates
Steak de poulet
Fromage blanc

Charcuterie
Semeovle
aux l[égumes cautés
Fromage
Fruit

Newms
Riz cauté

Boeuf au caramel

Gateav

Jus de pomme
Galette

Saucicse

Crépes

(UNDI 13

MARDI 14

JEVUDI 16

VENDREDI 17

Semaine du gout

Semaine du gout

Semaine du gout

Semaine du gout

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

Source de glucides, minéraux, vitamines, fibres

Source de protéines animales, lipides, vitamines, fer

* Prazence possiole de l'enzemble des allergénes dans nos plats
Source de glucides complexes, protéines, viiamines, fibres
Source de protéines, calcium, witamines

* Des aléas d'approvisionnements peuvent excaptionnellemant
Repas sans proteine animale Source de protgines vegsatales, glucides, fibres

occasionner des changements sur les produits sélectionner

Desserts: yaourls ou ks sonl proposés 3 chagque repas Avez-vous
Jus de pommes: “Pral Rouz® 3 Pemenan el “Le pépin voyageur” 3 Langoal

Fruits : Temsfzur Bretagne, ks pommes sont cullivées 3 Langoal

‘ Légumes: Farme Sl Guénolé® & Trévaw-Tréguignes &l Ferme "Boséan” & Peménan
Pites semi-complites - “Ferne tes haules leres” 3 Plougrescant

Pain: Boulangenes de Penvénan' Langoal Pain bio: “Fesme des haules erres® 3 Plougrescant
Poisson: Terredzur Bretagne

Viandes et charcuterie - La viande esl fongine rangaise. “Femme du Trégor” & Barhed

' Volaille : Velaille Forigine bretonme. “Tems of phmeas®

(Eufs : "Ferme des Euls Guindy”
- = 4 Rospez

une
suggestion ?

]
-

1) Peler, couper, échalotes, ail et butternut en morceaus
2) Faire revenir le tout dans casserole, saler et remplir
d'eau a hauteur, cuire jusqu’a que les morceaux soient
tendre, égoutter | conserver jus

3) Mixer courge et un peu de jus de cuisson, ajouter
4) En ramequin, mettre la préparation et casser oeuf

5) Mettre au four a 120°C pendant environ 7 min

6) Parsemer de feta

180°C @@ 7 min

Yaourt et créme dessert bio: “Ty Lipous® & Moustén el “Les Belles Frangines” & Magos




