BIEN MANGER en restauration collective

< SHCB

J’ i cuisine o

MENUS ‘4 SAISONS | DU 21 OCT OBRE 2024 AU 03 NOVEMBRE 2024

|

Du 21 oct. au 27 oct.

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU

Du 28 oct. au 03 nov.

@ LOCAL

Menu scolaire Tarare

@ DU CHEF

5 Macédoine mayonnaise Carottes rapée Un moyen de lutter contre le
. vinaigrette A < :
z Nuggets végétale Cord%)n bleu Qc gaspillage alimentaire !
3 Potatoes Riz BIO IOM de tonnes daliments
Yaourt nature BIO Gouda 5 par an Pour imiter
Fruft de saison compote de pommes colngs oo agoge ol e o
— Salade d'haricots beurre Betteraves et mais
(@B Blanquette de poisson @ = | Omelette nature
(248 Semoule BIO Q -, | Purée de pommes de terre Q
S8 Tomme grise dAuvergne \ | Mimolette
= Fruit de saison Fruit BIO de saison
8 Salade coleslaw Salade verte Q
> Paupiette de veau a la creme . . . Qo
Filet de lieu sauce ciboulette .
E) Riz créole Epinards hachés a la créme @ "‘9"‘3"“’
w Chanteneige Fromage les Fripons Epluchuras de lbgumes
= Compote de pommes BIO Tarte aux pommes Huile d'alive
tp»:gs oa votra choix
papriko, cumin, herbes,
ol
5 :Aalade d_eBCIhOOl“')I ﬂsulrs BI(.) coétal @ = | Cake du chef au potiron Q -
S Bleg:arom a la bolognaise végétale @ @ | Parmentier de courges =
w Emmental BIO Yaqurt aromatisé
- Fruit BIO de saison Fruit BIO de saison
(@] Terrine de campagne *
w Terrine de poisson sauce cocktail \ y |
g Sauté de boeuf VBF aux 4 épices i PLUS QU'3 VOUS REGALER |
= Haricots verts BIO persillés QC
w Saint paulin
> Beignet au chocolat

SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS *



