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Du 28 avr. au 04 mai

ma cuisine d’

MENUS '4 SISOS DU 28 AVIL 2025 AU 257I\‘/IAI 2025

Menu sans viande 5 - Déjeuner

Du 05 mai au 11 mai

Du 12 mai au 18 mai

Du 19 mai au 25 mai

VENDREDI JEUDI - MARDI LUNDI

|

Betteraves BIO en salade
Lentilles forestieres
Pommes noisettes
Emmental

Fruit de saison

Macédoine Mayonnaise
Filet de colin sauce tomate
Semoule BIO

P'tit cottentin nature

Fruit de saison

Salade de saison BIO

Tortellini épinards sauce tomate et rapé
Camembert

Compote pomme fraise

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU
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Tomate en salade
Saucisse végétale
Lentilles au jus
Vache picon
Créme dessert BIO

Carottes rapées vinaigrette

Nuggets végétal

Courgettes fraiches a la sauce tomate
Lou mirabel

Eclair au chocolat

Crépe au fromage

Poisson pané et citron
Haricots verts persillés
Petit suisse BIO aromatisé

Fruits BIO de saison
0 LOCAL

Salade de tomates et mais
Samoussa de légumes
Purée de pommes de terre
Bilchette mélangée
Compote de Pommes BIO

Salade de pois chiches nature
Tortillas pomme de terre et oignons
Petits pois carottes aux oignons
Petit suisse sucré

Fruits BIO de saison

Salade verte BIO

Pavé fromager

Ratatouille du chef

Yaourt Nature

Gateau aux pépites de chocolat du chef

Macédoine Mayonnaise

Pois chiches aux légumes de couscous
Semoule BIO

Edam

Fruit de saison

@ DU CHEF
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Salade de pépinettes
Crique au Cantal

Carottes fraiches persillées
Petit suisse BIO aromatisé
Fruit de saison

Betteraves BIO en salade
Filet de colin sauce julienne
Blé aux oignons
Camembert

Glace batonnet

Concombre en salade
Lentilles aux oignons

Riz camarguais BIO
Tomme des Pyrénées
Compote de pomme cassis

Tomate Croc'sel

Fishburger

Pommes noisette et ketchup
Carré frais BIO

Brownies du chef
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SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS *
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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 :

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

PLUS QU3 VOUS REGALER !
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ma cuisine d’ ; BN Sl : i/, '
MENUS '4 SAISONS' | DU 26 MAI 2025AU 22 JUIN 2025
Menu sans viande 5 - Déjeuner
Du 26 mai au 01 juin

Du 09 juin au 15 juin Du 16 juin au 22 juin

Du 02 juin au 08 juin |

éi?:r::zrlzlg)lae:osr:ﬁrc:s et citron o Tomate Croc'sel s;,ﬂ'afz:;s;”:: corails Un moyen de lutter contre le
. Tortellini épinards sauce tomate et rapé . . o gaspillage alimentaire !

Gratin de courgettes (1] Chantaillou Beignets de salsifis

Saint paulin Tomme blanche 10M de tonnes daliments

Compote de Pommes BIO

Liégeois au chocolat Glace batonnet sont jetés par an. Pour limiter
ce gaspillage, voici une idée

de recette & faire chez vous :

Salade de saison

Haricots rouges au paprika
Pommes de terre sautées
Tartare nature

Compote de poires BIO

©0

Salade de pépinettes
Pavé fromager
Petits pois au jus
Yaourt nature BIO
Fruit de saison

Pasteque

Surimi

Salade de pommes de terre
Carré frais BIO

Compote pomme framboise

Salade de haricots verts
Haricots rouges sauce 4 épices
Pommes vapeur

Petit suisse sucré

Fruits BIO de saison

©00

Ingrédients :

Epluchures de légumes
Huile d'olive

Epices de votre choix :
paprika, cumin, herbes,
ail..

Macédoine Mayonnaise Friand au fromage Tomate en salade (1] Sel

Filet de poisson meuniére Omelette BIO du chef (1] Boulettes de pois chiches

Purée de pommes de terre O | Ratatouille du chef © O  Gratin de courgettes BIO

Coulommiers Mont lacaune © | Yaourt aromatisé

Fruits BIO de saison lle flottante Gateau basque

Concombre a |a ciboulette (n) Concombre a la menthe (1)

Samoussa de légumes Betteraves en salade o Pois chiches aux Iégumes de couscous (1] PLUS QU’3 VOUS REG3LER!!
Haricots verts persillés (1) $;Jgterllt|:;<:p:‘2ag:gsauce tomate et rape Semoule BIO (1) .
Petit suisse BIO aromatisé Y Y Tomme grise d’Auvergne (0]

Fruit de saison

Clafoutis aux abricots du chef (n) Fruit de saison

VENDREDI JEUDI - MARDI LUNDI

@ EXPRESSION CERISE

0 LOCAL @ DU CHEF

SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS *

|

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU
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MENUS '4 SAISONS' | DU 23 JUIN 2025AU 06 JUILLET 2025

Menu sans viande 5 - Déjeuner

Du 23 juin au 29 juin Du 30 juin au 06 juil.

E Tom::.\te Cr9c ’sel Mel‘on. , L Un moyen de lutter contre le
Saucisse végétale Raviolis de légumes et rapé (ST) i i ire !
N T gaspillage alimentaire !
Z Purée de pommes de terre © | Carré frais BIO
3 Brie BIO Compote de pommes et galette ST 10M de tonnes daliments
Flan vanille nappé caramel Michel (ST) sont jetés par an. Pour limiter
ce gaspillage, voici une idée
de recette & faire chez vous :
5 Pastéque Betteraves en salade 8]
o CEuf dur mayonnaise Batonnet croustillant blé et carotte
< Salade de pates © | Purée de pommes de terre o
s Chanteneige BIO Emmental
Compote pommes péche Glace en pot
Ingrédients :
Epluchures de légumes
Huile d'olive
Epices de votre choix :
paprika, cumin, herbes,
aiil...
—_ Macédoine Mayonnaise Carottes rapées BIO (1) sel
(@] Samoussa de légumes Filet de colin a la créme (1)
) Pommes noisette et ketchup Riz camarguais 00
ﬂ Lou mirabel o Yaourt Nature (0]
Fruits BIO de saison Fruit de saison
(@)
L Salade verte BIO Tomate Croc'sel
(e Tortillas pomme de terre et oignons Hot dog végétarien PLUS QU’3 VOUS REGALER!
(@) Poélée campagnarde Chips
z Créme anglaise Petit Filou tubes
L Gateau au chocolat du chef @ Fruits BIO de saison
>
# VACANCES

|

SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS *
PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU 0 LOCAL @ DU CHEF



