BIEN MANGER en restauration collective

.. l.‘ C'est possible !
JSHCB el

ma cuisine d' (&)

MENUS '4 SAISONS | DU 03 JUIN 2024 AU 09 JUIN 2024

Menu scolaire Self sans viande - Déjeuner

Du 03 juin au 09 juin

Concombre 3 la ciboulette Q

Salade iceberg

Un moyen de lutter contre l¢

Semoule BIO (1)
gaspillage alimentaire !

Edam
Verchicors BIO Q

Compote de pommes bananes TOM de tonnes daliments son

jetés par an. Pour limiter ce

gaspillage, voici une idée de
recette & foire chez vous ;
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Pois chiches et légumes couscous O |
|
|

Compote pomme framboise |

Betteraves en salade 0O
Gaspacho J'r“l Hl ) el {URE! |
CEuf dur mayonnaise : . GuM!

Pommes de terre en salade

00

Fromage blanc (ferme du Chambon)
Yaourt aromatisé

Fruit de saison
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o
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o
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Ingrédients :
» Epluchures de léegumes
Melon jaune J HU‘I|e d'olive ’ 4
. |+ Epices de votre choix : paprikc
Pasteque cumin, herbes, ail...
Lasagnes de Iégumes | - sel
Chanteneige (Epohae _I_} A u
1tior
Tartare nature 458 Rincer les épluchure
Créme chocolat (ferme du Chambon) (0) ' d Il:lt IH"| At I"“ T :
Flan vanille nappé caramel il 3;_»!1-5'.'-".j & =N
Il wB= e Ijlrl.'.._:: 15 r in & 201
Salade de lentilles aux échalotes O p —ii LAcm
Taboulé BIO du chef (1)
Filet de poisson sauce tomate basilic 0 PLUS QU‘B VOUS RBGBLBR [
Ratatouille du chef O ‘
Brie e .

Camembert BIO

Fruit de saison

SOUS RESERVE DE MODIFICATION

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU o LOCAL bucHEr €5



