Année scolaire 2025/26 MENUS ECOLE MEYRALS

P ma cantine

INETE

SEMAINE du VENDREDI

Soupe légumes/croutons
Sauté de porc a la moutarde
Blé
Fromage/fruit

Poireaux vinaigrette/crumble salé
Poisson en sauce
Riz noir
Créme maison a la vanille

Salade PDT a la ciboulette
Beeuf aux carottes
Fromage/fruit

Salade composée/graines
Couscous végé
Yaourt a la framboise

creme de butternuts
Pates aux 2 saumons
Rapé
Fruit

Carottes rapées/lin
Blancs de poulet
Haricots verts
Moelleux au chocolat

Salade vinaigrette/croutons/graines
Parmentier de canard
Yaourt au citron

Taboulé maison
Poisson en sauce

Créme potiron/croutons

Betteraves et pommes
P Galettes de sarrasin grillé

Carottes rapées/graines

Plat "BABETH" Pizza aux 3 fromages ) R
) Salade verte X Petits pois
Fromage/fruit N K Fruit . .
Yaourt a la fraise Gateau au citron/pavot
. . Salade choux/pois chiches
Salade composée Soupe aux légumes s . . s
, . ) R6ti de dinde aux champignons Salade verte/amandes grillées
Potée aux choux Quiche aux légumes .
R L N Riz 3 couleurs Brandade de morue
Saucisses grillées Méache .
N . N . Fromage/fruit Fromage/compote
Creme maison au chocolat Yaourt a la passion
. . Salade lentilles/carottes Salade composée/lin L,
Haricots verts en vinaigrette N R A R Velouté légumes/croutons
) L, Pates semi-completes Beeuf a la provencgal N
Ailerons de poulet caramélisés . j Pates aux 2 saumons
PDT sautées Tomates basilic Blé RADé
_ Rapé Dessert "BABETH" P
Fromage/fruit Fruit
Glace
Entrée "BABETH" Creme de poireaux Celeri rémoulade Salade verte
Blanquette de veau Lasagnes aux légumes/fromage Sauté de porc a la moutarde Poisson a la sauce citron
Riz 3 couleurs Fruit Frites au four Boulgour
Créme a la vanille Yaourt au citron Fromage/fruit
Charcuterie/cornichons Salade de riz/poivrons Carottes rapées/sésame grillé
Roti de dinde Croque végé au fromage Parmentier de beeuf Repas de Noel
Gratin dauphinois Mache Fenouil "SURPRISE"
Fruit Gateau choco/courgette Yaourt a la framboise

Les menus peuvent étre modifiés selon I'approvisionnement.

| Respect de la saisonnalité avec des légumes et des fruits frais. Plats "fait-maison” avec des approvisionnements locaux et/ou bio.
Utilisation de produits congelés en cas de non-réception de la marchandise.




