
Menu de l’Escapade

Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi

Concocté chaque jour dans notre cuisine !!

Repas végétarien          Origine France            Approvisionnement local           Issu de l’agriculture biologique         Menus pouvant être modifiés en fonction des approvisionnements

Inscription sur le portail famille : https://portail-sae.ciril.net/

26 février 2024 27 février 2024 28 février 2024 29 février 2024 1 mars 2024

Macédoine de légumes

Fajita

aux haricots rouges et légumes

Fromage blanc au caramel

Brownie

Carottes râpées

Jambon blanc

ou blanc de dinde

Purée de pomme de terre

Milk shake à la myrtille

Taboulé

Mijoté de dinde à la moutarde

Petits pois

Fromage

Fruit

Blanquette de veau

aux carottes et champignons

Riz

Fromage

Crumble à la pomme

Feuilleté au fromage

Hoki sauce citron

Brocolis

Salade de fruits

4 mars 2024 5 mars 2024 6 mars 2024 7 mars 2024 8 mars 2024

Potage à la tomate

Quenelles gratinées sauce Mornay

Epinards

Fruit de saison

Couscous merguez

Semoule et légumes couscous

Fromage

Smoothie énergie

(orange, banane, kiwi)

Salade verte

vinaigrette balsamique

Steak haché

Purée de carottes

Ile flottante

Poulet yassa

Riz et légumes

Fromage

Fruit de saison

Chou blanc râpé

à la graine de moutarde

Spaghettis de la mer

et râpé italien

(plat complet)

Poire façon Belle Hélène



Menu des Restaurants Scolaires

Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi

Concocté chaque jour dans nos cuisines !!

Repas végétarien          Origine France            Approvisionnement local           Issu de l’agriculture biologique   Haute Valeur Environnementale          Indication Géographique protégée

Inscription sur le portail famille : https://portail-sae.ciril.net/

11 mars 2024 12 mars 2024 13 mars 2024 14 mars 2024 15 mars 2024

Crostini gratiné crème emmental

Poisson pané sauce tartare

Chou fleur

Fruit de saison

Céleri rémoulade

Saucisse de Monbéliard

Saucisse de volaille

Lentilles

Laitage

Bâtonnets de carotte

sauce fromage frais

Poulet rôti

Petits pois

Tarte pomme-rhubarbe

Parmentier de bœuf

(plat complet)

Laitage

Fruit de saison

Pâtes sauce cocktail

Tarte au fromage

Salade verte

Gâteau à l'orange

18 mars 2024 19 mars 2024 20 mars 2024 21 mars 2024 22 mars 2024

Côte de porc              sauce brune

Escalope de dinde       sauce brune

Potée de légumes

(chou vert, carotte, pomme de terre)

Laitage

Fruit de saison

Emincé de bœuf au paprika

Semoule

Fromage

Smoothie énergie

(orange, banane, kiwi)

Chou blanc râpé au curry

Pulled pork (effiloché de porc tex mex)

Emincé de volaille tex mex

Potatoes sauce barbecue

Crème au chocolat

Pomelos

Saumon sauce citron

Brocolis

Fromage

Verrine façon tiramisu

aux fruits rouges

Salade verte

Lasagnes

aux légumes

(plat complet)

Fruit de saison

25 mars 2024 26 mars 2024 27 mars 2024 28 mars 2024 29 mars 2024

Coleslaw (chou et carotte marinés)

Gnocchis à la napolitaine

et râpé italien

(plat complet)

Compote pomme vanille

Salade campagnarde

(pomme de terre , œuf , emmental , 

cornichon, oignon rouge)

Rôti de bœuf au jus

Haricots verts

Fruit de saison

Paëlla 

(poulet                    , fruits de mer)

(plat complet)

Fromage

Fruit de saison

Saucisse de Francfort

ou Knack de volaille

Frites

Laitage

Fruit de saison

Salade verte , croûtons, maïs

Colin sauce crème

Duo carotte et panais

Moelleux à la noix de coco

Menus pouvant être modifiés en fonction des approvisionnements
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