JSHCB

J®@ ma cuisine d’@

MENUS '4 SAISONS' | DU 14 AVRIL 2025 AU 20 AVRIL 2025 |

Menu primaire végétarien

Du 14 avr. au 19 avr.

Macédoine mayonnaise
Salade de pépinettes
Omelette BIO du chef
Epinards hachés BIO
Pommes de terre persillées
Cantal AOP

Yaourt nature BIO
Compote de poires / fruit
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Un moyen de lutter contre le
gaspillage alimentaire !

10M de tonnes daliments sont

jetés par an. Pour limiter ce

gaspillage, voici une idée de
recette & faire chez vous :

CHIPS D’€PLUCHURES De
LEecumes

Houmous

Salade coleslaw

Galette de quinoa a la provencale
Boulghour BIO

Poélée de légumes

Carré frais BIO

Fromage blanc BIO

Créme a la vanille / creme caramel
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Salade iceberg

Taboulé (0]

Curry de lentilles BIO (o 3]

Poélée de carottes et champignons a la créme @

Riz camarguais BIO Q @ (3]

Emmental

Yaourt nature BIO @

Compote de pommes du chef / fruit @ Ingrédients:

Salade de blé a I'orientale (0] *  Epluchures de légumes

« Huile d'olive

Radis croc'sel + Epices de votre choix : paprika,

Mélange mexicain BIO QO0® cumin, herbes, ail...

Courgettes persillées @ + Sel

Macaronis BIO Préparation::

Fromage blanc BIO Ir?,incer les épluchures

Vache picon Ajouter I'assaissonnement

Gateau au chocolat du chef / Gateau framboise spéculos du chef AJOLlitetr Utn filet d'huile d'olive
sur le tou

Céleri sauce cocktail Enfourner 15 min a 200°C
Salade de saison

Pois chiches BIO sauce curry

Purée de carottes et pommes de terre
Semoule

Fromage blanc BIO

Tomme noire
Cocktail de fruits / fruit

VENDREDI JEUDI MERCREDI MARDI LUNDI

SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS *
PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU 0 LOCAL @ DU CHEF % LABELS (EGALIM)
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VENDREDI JEUDI MERCREDI MARDI LUNDI

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU

t possible !
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MENUS '4 SAISONS' | DU 21 AVRIL 2025 AU 27 AVRIL 2025 |

Menu primaire végétarien

Du 21 avr. au 27 avr.

Macédoine mayonnaise
Salade mexicaine BIO
Boulettes de blé facon thai
Pates BIO

Poélée arlequin

Vache picon

Yaourt nature BIO

Flan chocolat / flan vanille

Betteraves en salade

Salade verte BIO

Parmentier pomme de terre végétal
Piperade

Coulommiers

Fromage blanc BIO

Compote pomme abricot

Fruit de saison / compote pomme abricot

Crépe au fromage

Falafels menthe coriandre
Carottes fraiches persillées
Lentilles BIO au jus

Carré frais

Yaourt nature BIO
Compote de pommes / fruit

Carottes rapées BIO au citron

Céleri rémoulade

Galette lentilles boulghour et l[égumes

Poélée forestiere

Riz camarguais BIO

Comté AOP

Yaourt BIO a la vanille

Gateau au yaourt du chef / Gateau aux pépites de chocolat

Q LOCAL

Un moyen de lutter contre le
gaspillage alimentaire !

10M de tonnes daliments sont

jetés par an. Pour limiter ce

gaspillage, voici une idée de
recette & faire chez vous :

CHIPS D’€PLUCHURES De
Lecumes

@ Q0O

Ingrédients :

+  Epluchures de légumes
Huile d'olive
Epices de votre choix : paprika,
cumin, herbes, ail...

@@ «  Sel

Préparation:
Rincer les épluchures
Ajouter I'assaissonnement
Ajouter un filet d’huile d'olive
sur le tout
Enfourner 15 min & 200°C

SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS *

@ DU CHEF @ LABELS (EGALIM)



