
semaine 1 semaine 2 semaine 3 semaine 4 semaine 5
01-janv 08-janv 15-janv 22-janv 29-janv

Sans viande et sans poisson Salade vitaminée (10) Concombre ciboulette (10) Salade Marco Polo (1-2-3-4-10)

Férié Concombre BIO vinaigrette (10) Filet de poisson meunière (1-3-4-7) Cassoulet   Emincé de Volaille (7)  BIO

Gratin de pâtes à la tomate (1-7) Gratin de choux fleur BIO (7) maison Carottes vichy

Vache picon (7) Rouy (7) Camembert (7) BIO Emmental  (7)

Compote pêche Tarte aux pommes (1) Mandarine                            Clémentine

GOUTER APS : Fromage blanc (7) – biscuit (1-3-7) GOUTER APS : Compote – galette (1-3-7) GOUTER APS : Galette des rois(1-3-7)–jus de fruits GOUTER APS : Madeleine (1-3) – jus de fruits

02-janv 09-janv 16-janv 23-janv 30-janv

Menus accueil de loisirs     
Tartine de pâté de campagne (1-3) Carottes rapées (10) Crêpe au fromage (1-3-7) Piémontaise (3-7-10) Velouté de légumes (7)

Ravioli (1) Poisson frais (4-7) Rougail saucisse Sauté de veau marengo Gratin de pomme de terre (7)

à la tomate (9)  Brocolis Riz Pilaf Poêlée de légumes BIO et poisson frais (4)

Vache qui rit (7) BIO Brie BIO (7) Emmental BIO (7) Tomme de Vendée (7) Morbier (7)

Compote de pommes Galette des rois (1-3-7-8) Orange Crème au chocolat (7) Poire BIO

GOUTER ALSH : Pain (1)  – confiture GOUTER APS : Pain (1) – compote GOUTER APS : Pain (1) – bâton de chocolat GOUTER APS : Pain (1) – compote GOUTER APS : Pain (1) – fromage (7)

03-janv 10-janv 17-janv 24-janv 31-janv

Soupe vermicelles (1) Tarte aux poireaux (1-3-7) Salade et  toast de chèvre (7-10) Betteraves BIO vinaigrette (10) Salade BIO carnaval  

Cordon bleu (1-6-7) BIO Paupiette de volaille Joue de porc au cidre BIO Croziflette (1-7) Bœuf provençal

Haricots verts Ratatouille Purée de carottes Salade verte (10) Pomme vapeur

Plateau de fromages (7) Emmental  (7) Galette des rois (1-3-7-8) Yaourt aux fruits (7) Saint Nectaire (7)

Clémentine Crème dessert vanille BIO (7) Boudoirs (1-3-7) Glace (6-7-8)

GOUTER ALSH : Croissant (1-3-7) GOUTER ALSH : Cake marbré (1-3-7)– lait (7) GOUTER ALSH : Beignet (1-3) GOUTER ALSH : Flan pâtissier (1-3-7) GOUTER ALSH : Croissant (1-3-7)

04-janv 11-janv 18-janv 25-janv 01-févr

Sans viande et sans poisson 

Cubes Betteraves (10) Macédoine et thon vinaigrette (4-10) Coleslaw (10) Nem de légumes (1-9) Carottes vinaigrette (10)

Tartiflette des Montagnes (7) Poulet BIO rôti Langue de bœuf Omelette (3) Palette de porc

Salade verte (10) Frites Coquillettes BIO (1) Salade verte (10) Lentilles BIO

Yaourt aux fruits (7) BIO Glace (1-6-7) Fromage de chèvre (7) Saint Paulin BIO (7) Tomme blanche (7)

Compote de poires Ananas frais Yaourt (7)

GOUTER ALSH: Gâteau (1-3-7) –  fruit GOUTER APS : Fruit – biscuit (1-3-7) GOUTER APS : Fruit – biscuit (1-3-7) GOUTER APS : Fruit – brioche (1-3-7) GOUTER APS : Fruit – biscuit (1-3-7)

05-janv 12-janv 19-janv 26-janv 02-févr

Sans viande et sans poisson Sans viande et sans poisson 

Rillette de sardines (4-7) Potage Crécy (7) Salade exotique (1-10) Chou blanc à la Vendéene (7-10) Salade arc en ciel (1-10)

Poisson pané (1-3-4-7) Tajine de bœuf  (tomate, ananas) Filet de Poisson frais (4) Lasagnes (1-7)

Purée de patates douces (7) Semoule (1) BIO Bouchée à la Reine (7) Purée de potiron aux épinards BIO

Fromage blanc (7) BIO Petit Suisse (7) Plateau de fromages (7) Plateau de fromages (7) Plateau de fromages (7)

Boudoir (1-3-7) Kiwi Pomme BIO Riz au lait BIO (7) Petit pot crème au caramel (7)

GOUTER ALSH : Pain(1) – bâton de chocolat GOÛTER APS : Pain (1) – pâte à tartiner (7-8) GOÛTER APS : Pain (1) – confiture GOUTER APS : Pain (1) – pâte à tartiner (7-8) GOUTER APS : Pain (1) – confiture

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   

Toutes nos viandes sont d’origine Française cependant selon

Restauration municipale Menus de Janvier 2024

LUNDI

MARDI

MERCREDI

JEUDI

VENDREDI

Recette de Joue de porc au cidre de Pascal 
Ingrédients pour 4 personnes : Joue de porc : 8 , Pomme de terre : 1 kg , Carotte : 6 , Oignon : 1 , Cidre brut : 75 cl , Huile d'olive : 1 c à s , Beurre : 10 g , Bouquet garni : 1 
Préparation:
1 Faire revenir dans le mélange huile-beurre les joues de porc. Saler et poivrer. Les retirer et les laisser en attente. 
2 Ajouter l'oignon émincé, les pommes de terre coupées en gros morceaux, les carottes en bâtonnets. Laisser revenir 10 minutes. 
3 Remettre les joues, ajouter le bouquet garni et arroser avec le cidre. Couvrir. Amener à ébullition et laisser mijoter 1h30. 
4 Pour finir, au bout d'1h30, ôter le couvercle et poursuivre la cuisson pendant 30 minutes.
5 Déguster avec une bonne salade frisée.


