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. Appellation
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Du 04 au 08 mars

Betteraves persillées
Blanquette de veau R Vo
Riz pilaf 2 @
Tomme noire
Fruit de saison [
Gros pain B

Du Il au |5 mars

Batavia
Quinoa FEd
a la mexicaine
Yaourt a la vanille
Compote

7

7

VEGETARIEN

Gros pain

Du 18 au 22 mars

Feuille de chéne

Flan caramel
Cookie

Gros pain

Du 25 au 29 mars

Batavia et cro(itons
Escalope de dinde a la viennoise origine UE
Petit pois a la francaise ¢
Ossau iraty &
Tarte aux pommes
Gros pain

Feuille de chéne
Filet de lieu a la catalane
Haricots verts persillés
Créme dessert 2 la vanille
Biscuit
Raspaillou

Céleri rémoulade
Beoeuf aux olives 2 4,.__\_57
Jeunes carottes
Brie #2 @
Fruit de saison ‘@g
Gros pain

Haricots beurre persillés
Fromage a tartiner
Fruit de saison @ a
Gros pain

7

VEGETARIEN

Rosette @@
Jambon de dinde *‘f“_,:‘/
Sauté de brebis 2 \4’;‘/
Printaniére de légumes
Tome
Fruit de saison
Gros pain

Potage de légumes maison J
Filet de poisson meuniére
Purée de pommes de terre
Fromage blanc au sucre
Fruit de saison
Gros pain

Colter : Fruit de saison, beignet aux pommes, yaourt a boire

Coleslaw _!
Bourride a la méditerranéenne J
Pommes de terre vapeur
Panacotta aux fruits rouges __!

Gros pain

Golter : Chocolat chaud, giteau au chocolat maison, fruit

Salade composée
Spaghetti Bolognaise
Emmental rapé
Crumble aux pommes __]

Gros pain

Coliter : Marbré au chocolat maison, fruit, yaourt a boire

Pizza

=

Omelette aux herbes &
Salsifis a la tomate
Fromage a tartiner
Salade de fruit J
Gros pain

Gotter : Pain au chocolat, Petit suisse sucré, fruit de saison

Duo de carottes rapées 2
Boulettes de beeuf sauce tomate Fi

Torsades

Emmental rapé

Compote

Gros pain

Taboulé
Escalope de dinde au jus @@
Petits pois (&
Comté @
Fruit de saison @
Gros pain

Macéoine de légumes
Gardiane de taureau
Pommes de terre grenaille
Mimolette
Fruit de saison

m e

Raspaillou

RECETTE DU MOIS

Feuille de chéne
Raviolis épinards ricotta

Fromage blanc nature %

2

Fougasse d’Aigues mortes J

7

VEGETARIEN

Gros pain

Crépe a lemmental
4 la florentine
Carré au lait de vache
Fruit de saison %

Vi

7

VEGETARIEN

Gros pain

Certifié
Agriculture
e Biologique

Certifié
Fait Maison
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zit  Indication

d’Origine i: )} Géographique
et Protégée

Controlée ESAT

ESAT

Viande
origine
France

issu d’'un

W Produit

Feuille de chéne

Croziflette a la dinde \4;/ _!

Fromage blanc a I'abricot

Fruit au sirop

SAVOYARD

Gros pain

Appellation
d’Origine
Protégée

ﬁ“"% .
Produit
DY/

Local

2 Aide UE a . Aide UE a
W) destination &P destination

des écoles «¥* des écoles

Salade de petit épeautre 2 _!

101850,

Poisson frais B2

RS

Poélée de ratatouille
Cantal jeune
Fruit de saison

Gros pain

Produit
J Label
Rouge

Péche
" durable

Haute valeur
environnementale

Poisson
frais

Radis a la croc
Seiche a la sétoise _!
Ebly i
Yaourt aromatisé
Compote

Raspaillou

>> Retrouvez le tableau
des allergenes et TOUTES
INFORMATIONS SUR LA
RESTAURATION SCOLAIRE

en scannant ce QR code.

v

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

RECETTE DU MOIS POUR 4 PERS.
Gardiane de taureau

Pour 4 personnes
Temps de préparation : 3h

Ingrédients :

Viande de taureau: | kg (collier, joue ou
tranche)

Vin rouge : | bte de 75 cl

Oignon : |

Ail : | gousse

Farine : 3 C a Soupe

Laurier : 2 feuilles

Thym : 2 branches

Sel, Poivre

Pour cette recette, nous allons préparer
la marinade la veille. Découpez la viande
en cubes et déposez-la dans un récipient.
Hachez I'oignon et ajoutez-les a la viande
pour recouvrez le tout de vin rouge. Ajou-
tez le thym et les feuilles de laurier. Laissez
mariner au réfrigérateur toute la nuit.

Le lendemain, égouttez la viande et réser-
vez la marinade. Dans une sauteuse, faites
revenir a I'huile d’olive la viande et sau-
poudrez de farine pour obtenir une sauce
onctueuse. Salez et poivrez. Quand elle est
bien dorée, versez toute la marinade et un
peu d’eau, ajoutez I'ail préalablement écra-
sé. Laissez mijoter doucement a couvert
pendant au moins 2h30. Surveillez régulie-
rement la cuisson et vérifiez la sauce afin
qu’elle ne s’évapore pas trop sinon, rajou-
tez un peu d’eau. En fin de cuisson, la sauce
doit étre onctueuse.

Bon appeétit !

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




