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MENUS 4 SA|SONS DU 01 AVR|L 2024 AU 14 AVRlL 2024
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Menu standard - Déjeuner

Du 01 avr. au 07 avr. Du 08 avr. au 14 avr.

A Taboulé BIO du chef o Un moyen de lutter contre le
@) uenelles BIO sauce blanche . i :
= Spinards hachés BIO g gaspillage alimentaire !
3 Emmental BIO 10M de tonnes daliments
Fruit BIO de saison sont jetés par an. Pour limiter
ce gaspillage, voici une idée
de recette & faire chez vous :
5 Betteraves BIO en salade 0O Salade iceberg
o Chili végétarien © | Poisson a l'aioli
< Riz créole O Légumes frais en aioli 00
> Pavé frais Fromage blanc nature
Creme a la vanille Muffin au chocolat
(@)
L
o
U 2z 3%
a4 Ingrédients :
L Epluchures de légumes
Z Huile d'olive
Epices de votre choix :
paprika, cumin, herbes,
alil...
— Céleri rapé frais BIO sauce cocktail 00 . sel
g Salade veLte| BIO. 00 Blanquette de volaille o
) I(_ZE;iiger:bser;) ognaise Haricots verts persillés (1)
£ Cocktail de fruits sans sucre Yaourt aromatise
Gateau du chef framboise et speculoos (1)
o Salade de boulgh BlO al th
i F?I:t je I?euc;lgfc:l:;tron @ menhe o Velouté de légumes du chef o 3 5
a Podlée de I d'hiver frai o Macaroni a la carbonara et rapé (1) PLUS QU'd VOUS REGALER!
oe' ée .e egumes‘ f iver frais 00 Carré du Trieves BIO o
Z Petit suisse aromatisé Compote de pomme banane
el Ananas frais
>

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU o LOCAL @ DU CHEF SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS *



	MENUS '4 SAISONS' | DU 04 MARS 2024 AU 31 MARS 2024 |
	MENUS '4 SAISONS' | DU 01 AVRIL 2024 AU 14 AVRIL 2024 |

