
LA RESTAURATION SCOLAIRE
Menus du mois de janvier 2024
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Du 08 au 12 janvier Du 29 janv. au 2 fév. Du 22 au 26 janvierDu 15 au 19 janvier

En cas de problèmes d'approvisionnement ou de problèmes techniques , les menus sont susceptibles d'être modifiés .

Certifié
Fait Maison

Appellation
d’Origine
Protégée

Certifié
Agriculture
Biologique

Produit
Local

Produit 
Label
Rouge

Pêche
durable

Appellation
d’Origine
Controlée

Indication
Géographique
Protégée

Viande
origine 
France

Menus contrôlés par
Clémence FOUILLADE
Diététicienne Nutritioniste
N° Siret : 7528791500048

Les recettes proposées peuvent contenir des allergènes. Merci de bien vouloir consulter le tableau des allergènes référent pour plus d’informations. Ré
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Salade iceberg 
 Haut de cuisse de poulet 

rôti aux herbes 
Haricots verts persillés

Fromage à tartiner 
Semoule au lait  

Gros pain  

Pépinette en salade 
 Filet de poisson

aux petits légumes 
 Gratin de chou fleur

Edam 
Fruit de saison   

Gros pain 

Duo de lentilles en salade 

 Gnocchis à la napolitaine gratinés 

 Camembert 

Fruit de saison

Gros pain 

Iceberg aux croûtons  
 Sauté de porc à la tomate

  Sauté de dinde à la tomate 
 Riz de Camargue

Fromage blanc nature 
Compote  
Raspaillou

Quiche aux légumes et salade verte 

 Poulet rôti 

 Gratin de brocolis 

 Fruit de saison    

Gros pain 

Velouté de potimarron 
 Filet de poisson meunière  
Purée de pommes de terre  

St nectaire 
Salade de fruits 

Gros pain    

Rosette et cornichons 
Jambon de dinde et cornichons  

Seiche à la sétoise 
 Pommes de terre vapeur 

Cantal jeune 
Poire au sirop et coulis chocolat   

Gros pain 

Mâche

 Tajine de semoule 
 aux légumes

Mousse au chocolat   

Gros pain 

Pois chiches en vinaigrette 
 Blanquette de veau 
 Carottes persillées 

Tomme noire des Pyrénées
Fruit de saison    

Gros pain  

Batavia 
 Escalope de dinde au court bouillon 

  Poelée de légumes 
Yaourt  nature 

Crunchy au chocolat  
Gros pain 

Macédoine de légumes
 Gardianne de taureau 

 Riz de Camargue 
Tome blanche 
Fruit de saison   

Gros pain 

Carottes râpées
 Filet de lieu sauce citron  

 Ebly 
Cantal entre deux 

Compote 
Gros pain 

Endive aux noix 
 Cordon bleu 

 Petit pois 
Petit suisse sucré 
Galette des Rois 

Gros pain 

Salade feuille de chêne et dès de fromage 

 Rôti de veau au jus 

 Haricots beurre persillés

 Tarte normande  

Gros pain 

>> Retrouvez le tableau 
des allergènes et TOUTES 
INFORMATIONS SUR LA 
RESTAURATION SCOLAIRE 
en scannant ce QR code.

SUIVEZ NOS 
ACTUALITÉS 
sur la page 
Facebook 

@ccpetitecamargue

Haute valeur
environnementale

Aide UE à 
destination 
des écoles

Aide UE à 
destination 
des écoles

Produit 
issu d’un 
ESAT

Goûter :  Compote, Marbré au chocolat maison, Petit suisseGoûter :  Chocolat chaud, Croissant, Fruit 
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Poisson
frais

>> Retrouvez la recette et 
les producteurs du mois en 
scannant ce QR code.

RECETTE DU MOIS POUR 4 PERS. 

Sauté de porc 
à la tomate

Pour 4 personnes
Temps de cuisson : 1h30

Ingrédients :
Sauté de porc dans l’échine : 1kg
Huile d’olive : 2 cuillères à soupe
Ail :  2 gousses
Vin blanc : 20 cl
Oignon : 1
Thym : 1 branche
Laurier : 1 feuille
Tomate concassée :  1 boite de 1 kg
Bouillon de volaille :  1 cube
 

Pour cette recette, on va éplucher l’oignon 
et le ciseler. On écrase les gousses d’ail.

Dans une cocotte, on fait revenir l’oignon 
et l’ail avec l’huile d’olive et on rajoute la 
viande et le bouquet garni.

Ensuite on mouille de vin blanc et on 
rajoute la tomate.

Diluez le cube de bouillon de volaille avec 
un peu d’eau chaude et versez dans la 
cocotte.

Couvrez et laissez mijoter 50 mn à 1h.

Nous pouvons accompagner cette belle 
viande avec du riz de Camargue pilaf.

C’est prêt !

Potage de légumes

 Ravioli ricotta epinard  

 Velouté aux fruits  

Fruit de saison  

Gros pain 
Goûter :  Gâteau au yaourt, Petit suisse aux fruits, Jus de fruit 
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Salade feuille de chêne

 Pot au feu et ses légumes 

Tomme grise 

Crêpe au sucre  

Raspaillou

Pizza 
 Meunière de poisson 

 Haricots verts persillés
Velouté nature 
Fruit de saison 

Gros pain

Salade mimosa 
 Omelette au fromage 

 Pommes de terres grenaille
Comté 

Compote 
Gros  pain 

Betteraves persillées 
 Quenelles à la tomate 

 Petits pois
 Brie 

Fruit de saison 
Gros pain 

Salade verte 
 Saucisse de porc 

 Saucisse de volaille 
  Ratatouille 
Camembert 

Eclair au chocolat  
Gros pain

Goûter :  Crêpe au sucre , Sirop grenadine, Fruit de saison 
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