Polm, Mo .o

Fruit

Légumes et fruits crus

Légumes et fruits cuits

Viande, Poisson, Oeuf
Féculents

Eclair au chocolat

Source de glucides, minéraux, vitamines, fibres

Source de protéines animales, lipides, vitamines, fer

Source de glucides ¢

- - P
Produits Laitiers Source de protai calcium, vit

Repas sans protéine animale Source de protéines végétales, glucides, fibres

fibres z ," t!

. Dd - ible de l'er

(UNDI 5 MARDI 6 JEUDI 8 VENDREDI ¢
Carottec rapéec
Poicscon meuniére (acagnee Paupiette de veav
Ratactouille / Boulghour Salode verte Feérié Carottes/Pites
Fromage ] Fromage
Compote Gateav chocolat Fruit
(UNDI 12 MARDI 13 JEVUDI 15 VENDREDI 16
Taboulé Concombre Paté
Joue de pore Tarte fomate et fromage Flammennkuche Poiccon
Lentilles Salode verte Salade verte Fritec
Fromage Yaourt wature Ty Lipovs
Compote Glace Créme descert Ty Lipovs
(LUNDI 19 MARDI 20 VENDREDI 23
Cake salé Friand Lait ribot
Saucicce Boul Boeuf Curry de lentilles corail Galettes complétes
Gratin dauphinois Semovle [ Ratatouille Riz Salade verte
Fromage blanc Magoar Fromage
Fruit blace & leav Crépes sucréee
MARDI 27 JEUDI 29 VENDREDI 30
Salade cocotte Céleri
Poulet Shaghettic Poiccon
Haricote verts/Purée arbonara Férié Roctis de léqumes
Fromage Fromage

Compote

dans nos plats

* Des aléas d'approvis

occasionner des ch.

its selectionner @

Avez-vous
une
suggestion ?

1) Eplucher la rhubarbe et rincer, coupe
trongons
2) Préchauffer le four a 210°C et be
moule
3) Dans saladier mélanger, farine, su
beurre fondu, ceufs et fait
4) Ajouter la rhubarbe et mélanger bien
5) Enfournez

210°C ¢ 40 min







