
semaine 6 semaine 7 semaine 8 semaine 9 semaine 10
05-févr 12-févr 19-févr 26-févr 04-mars

Sans viande et sans poisson Sans viande et sans poisson                  Menus accueil de loisirs                      Menus accueil de loisirs     
Velouté de carottes à la vanille (7) Concombre BIO à la crème (7-10) Salade carnaval (10) Taboulé (1-10) Rillettes de sardines (4-7)

Omelette ciboulette BIO (3) Filet mignon de porc sauce forestière (7) Lasagne de légumes Paupiette de volaille Escalope de poulet

Pommes de terre Frites d'hiver (1-7) Petit pois Epinards (7)

Camembert (7) Bournette Fleurie (7) Camembert (7) BIO Saint Nectaire (7) Munster (7)

Clémentine Compote de pêches Clémentine Crème dessert caramel BIO (7) Poire BIO

GOUTER APS : Gâteau (1-3-7) –  fruit GOUTER APS : Fruit – biscuit (1-3-7) GOUTER APS : Laitage (7) – casse-croûte (1) GOUTER ALSH : Fruit - gâteau fromage blanc (1-3-7) GOUTER ALSH : Biscuit (1-3-7) – compote

06-févr 13-févr 20-févr 27-févr 05-mars

Massif Central Mardi Gras Les Alpes
Salade BIO Auvergnate (7-10) Salade au surimi (1-3-4-6-10) Raclette Salade arc en ciel (1-10) Carottes râpées BIO (10)

(salade verte, cubes de poires, bleu) Bœuf bourguignon BIO Pommes de terre rondes BIO et fromage fondu(7) Pâtes BIO (1)  Saucisse aux herbes

Saucisse aux carottes Jambon blanc / rosette (7) à la carbonara (7) Purée de pommes de terre (7)

Aligot (7) Brie (7) Salade (10) Cantal (7) Yaourt aux fruits (7)

Bourriol à la confiture (1-3-7) Cake moelleux à l'orange (1-3-7) Pôélée pommes - fruits rouges Pomme au four Boudoir (1-3-7)

GOUTER APS : Pain (1) - beurre (7) - cacao (6-7) GOUTER APS : Donuts cacao (1-6-7) GOUTER APS : Pain (1) – bâton de chocolat GOUTER ALSH :  Pain (1) - beurre (7) - cacao (6-7) GOUTER ALSH : Pain (1) – fromage (7)

07-févr 14-févr 21-févr 28-févr 06-mars

Sans viande et sans poisson Sans viande et sans poisson Sans viande et sans poisson 

Terrine de saumon 'maison' (3-4-7) Betteraves vinaigrette (10) Salade de pâtes poulet parmesan (1-7-10) Macédoine de légumes (3-10) Betteraves mimosa (3-10)

Blanquette de veau (7) Aiguillettes de blé épinards feta (1-3-7-9) Porc BIO au chorizo Parmentier de butternut (7-10) Pizza (1)

Haricots verts BIO Lentilles BIO Poêlée villageoise et champignons 4 fromages (7)

Galet de la Loire (7) Curé Nantais (7) Mimolette (7) Salade BIO (10) Salade verte BIO (10)

Orange Pomme Carpaccio d'ananas Fromage blanc (7) Mousse au chocolat (7)

GOUTER ALSH : Pain chocolat (1-3-6-7) GOUTER ALSH : Cake marbré (1-3-7) – lait (7) GOUTER ALSH : Chausson aux pommes (1-3) GOUTER ALSH : Fruit – brioche (1-3-7) GOUTER ALSH : Fruit – biscuit (1-3-7)

08-févr 15-févr 22-févr 29-févr 07-mars

Salade de riz et thon (4-10) Carottes râpées (10) Salade maïs, emmental (7-10) Friand au fromage (1-7)

Filet de poisson meuniere (1-4) Salade frisé BIO et fromage de brebis (7-10) Brandade (7) Poulet grillé BIO Poisson Frais (4-7)

Purée de légumes (7-9) La garbure Poisson frais (4) Pommes de terre grenailles Brocolis

Yaourt BIO (7) Béarnaise Salade verte (10) Compotes de pommes Emmental BIO (7)

aux fruits Tarte aux myrtilles (1-3-7) Fromage blanc BIO (7)  Clémentine

GOUTER APS : Fruit – pain au lait (1-3-7) GOUTER APS : Fruit – brioche (1-3) GOUTER APS : Fruit – biscuit (1-3-7) GOUTER ALSH : Muffin (1-3-6-7)–lait (7) GOUTER ALSH : Croissant (1-3-7)

09-févr 16-févr 23-févr 01-mars 08-mars

  Saucisson à l’ail et beurre (3-7) Velouté de légumes BIO (7-9) Velouté de courgettes BIO (7) Salade de maïs (10)

Salade de choux asiatique BIO (10-11) Poisson frais (4-7) Tajine de veau à l'orange Poisson Frais à la Provençale (4) Bœuf BIO Strogonoff (7)

Sauté de poulet miel et soja (6) et sa marmite de légumes Semoule aux épices (1-9) Boulgour (1) Poêlée de légumes

Poêlée de nouilles chinoise (1-10) Petit suisse BIO (7) Plateau de fromages (7) Coulommier (7) Cousteron (7)

Beignet aux pommes (1) Kiwi Entremet citron (7) Kiwi Tarte Normande (1-3-7)

GOUTER APS : Pain (1) – fromage (7) GOUTER APS : Pain (1) – pâte à tartiner (7-8) GOUTER APS : Pain (1) - compote GOUTER ALSH : Pain (1) - confiture GOUTER ALSH : Pain (1) – pâte à tartiner (7-8)

les approvisionnements, elles peuvent être d'origine UE.

Liste des 14 allergènes : 1-Gluten, 2-Crustacés, 3-œufs, 4-Poisson,

5-Arachides, 6-Soja, 7-Lait, 8-Fruits à coque, 9-céleri,

10-Moutarde, 11-Sésame, 12-Sulfites, 13-Lupins, 14-Mollusques.

Sous réserve des approvisionnements   

Les Pyrénées

Restauration municipale Menus de Fevrier 2024

Toutes nos viandes sont d’origine Française cependant selon
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Nouvel An Chinois

Recette de Parmentier de butternut et champignons. Pour 8 personnes : Purée: 800g butternut, 640g pommes de terre, ail haché, noix de muscade, beurre, huile d'olive, gros sel, poivre . Hachis: 80g oignon, 240g 
carottes, 480g champignons, 400g lentilles vertes déshydratées, ail haché, 2 cuill à soupe de moutarde, 8g fécule de pommes de terre, huile d'olive, sel, poivre, thym, laurier. Chapelure. Purée: Couper butternut et 
pommes de terre. Dans une marmite d'eau froide salée, cuire butternut et pommes de terre pendant 20 min. Egoutter, réserver le jus de cuisson. Réduire en purée, ajouter la noix de muscade, beurre, huile d'olive. 
Ajuster la consistance de la purée à l'aide du jus de cuisson. Hachis lentilles et champignons: Hacher oignon et les carottes. Emincer les champignons. Dans une marmite d'eau, verser les lentilles et le laurier. Porter à 
ébullition, saler et cuire 20 min. Egoutter, retirer le laurier et conserver le jus de cuisson. Ecraser grossièrement les lentilles. Dans une poêle, à l’huile d'olive, faire suer l’oignon et les carottes hachés. Ajouter l’ail et les 
champignons pour les saisir, cuire ensuite à feu moyen pendant 15 min. Dans un saladier, ajouter fécule, moutarde et délayer en ajoutant progressivement le jus de cuisson jusqu'à obtenir une consistance nappante.
Réunir les champignons, la garniture aromatique, les lentilles et lier le tout avec la sauce moutarde. Assaisonner. Cuisson: Préchauffer le four à 180°C. Dans un plat, étaler une couche du hachis puis une couche de purée.
Parsemer de chapelure et d'un filet d'huile d'olive. Cuire 25 min puis 5 min en position grill jusqu'à coloration de la chapelure.


