JSHCB

J & ma cuisine Q.@

BIEN MANGER en restauration collective

u 22 avr. au 28 avr.

Menu standard 2BIO - Déjeuner

Du 29 avr. au 05 mai u 06 mai au 12 mai

Du 13 mai au 19 mai

Omelette du chef
Purée de panais
Lou mirabel

Fruit BIO de saison

LUNDI

Aiguillettes de poulet au thym
Poélée provencale

Yaourt nature BIO

Gateau aux amandes et coco

MARDI

Betteraves BIO en salade
Sauté de beeuf au jus
Semoule BIO

Flan chocolat

Céleri rapé frais BIO sauce cocktail
Filet de colin 3 la créme
Coquillettes

Fruit BIO de saison

Salade de blé a I'orientale
Cordon bleu

Carottes BIO persillées
Compote de pommes BIO
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PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU
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Salade de pates BIO
Rigolo au fromage

Choux fleurs persillés [¢]
Fruit BIO de saison ®

Macédoine mayonnaise
Jambon blanc

Purée de pommes de terre
Créme au Caramel

Salade de quinoa

Boulettes de beeuf au jus
| Haricots verts BIO persillés
Fruit BIO de saison

Chipolatas *
Lentilles BIO
Saint paulin BIO o
Compote de poires BIO ©

Sauté de boeuf VBF aux 4 épices
Pommes vapeur

Camembert BIO

Créme & la vanille

G000

Salade de tomates BIO
Filet de colin meuniére
Courgettes basquaise o
Eclair au chocolat

LOCAL DU CHEF

LABELS (EGALIM)

Salade de Choux BIO
Tortellini épinards sauce tomate et rapé
Fruit BIO de saison

Q | Taboulé BIO du chef

R6ti de porc au jus

©Q © | Légumes facon wok
=) | Flan vanille nappé caramel

Roti de boeuf au jus
Coquillettes BIO
Coulommiers BIO
Compote pomme fraise

Salade verte BIO
Fishburger
Potatoes
Brownies du chef

Crépe au fromage

Sauté de volaille aux herbes
Ratatouille du chef

Fruit BIO de saison

0o

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 a faire chez vous :

CHIPS D'EPLUCHURES

De LEGUMES

Ingrédients :
*  Epluchures de légumes
«  Huile d'olive

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

Sel

Préparation:
Rincer ies épluchures
Ajouter 'assaissonnement
er un filet dhule
e sur le tout
Enfourner 15 min a 200°C

PLUS QU'A VOUS REGBLER ||

SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS *



JSHCB

J' @& ma cuisine o_.@

Du 20 mai au 26 mai

Salade de pates BIO

Calamars a la romaine et citron
Haricots verts persillés

Yaourt nature BIO

MARDI LUNDI

Concombre BIO en salade
Sauté de boeuf a la provencale
Pommes de terre sautées
Compote pommes abricots

Pois chiches aux |égumes de couscous
Semoule BIO

Tomme blanche

Glace batonnet

Colombo de volaille
Courgettes persillées
Créme anglaise

Gateau au chocolat du chef
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PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU

Du 27 mai au 02 juin _ u 03 juin au 09 juin

Q & Tomate en salade
Q | Filet de colin aux herbes de provence
Semoule BIO
Glace petit pot

Filet de colin sauce oseille
Purée de pommes de terre
Gouda

Compote pomme fraise

Lentitle BIO en salade

Boulettes de boeuf sauce indienne
Beignets de salsifis

Fruit BIO de saison

O © | Pastéque
CEuf dur
Salade de pates
(- | Compote pomme framboise

Carottes rapées BIO
o p

Aiguillettes de poulet au thym
B : B Carry de porc *

Carottes sautées aux oignons 0 A
e
Gateau du chef aux pommes 0 g ROEIE

Tarte au flan

Salade de tomates BIO
Emincé de porc 3 la moutarde
Torti BIO

Créme dessert BIO

Q & | Sauce bolognaise

@ | Macaronis BIO et fromage répé
O © | Brie BIO

(& | Fruit BIO de saison

Salade mexicaine (haricots blanc et o Taboulé BIO du chef

rouges, mais) . o
Tortillas pomme de terre et oignons mmnocmm.am de boeuf 4 la nioise
Petits pois BIO a la barigoule 00 | Ratatouille du chef
Fruit BIO de saison @ | Yeourt nature BIO

LOCAL

O Q

MENUS '4 SAISONS' | DU 20 MAI 2024 AU 16 JUIN 2024 |
Menu standard 2BIO - Déjeuner

006

DU CHEF 6 LABELS (EGALIM

u 10 juin au 16 juin

Melon un moyen de lutter contre le
Paupiette de veau au jus gaspillage alimentaire !
Blé aux petits légumes (1]

10M de tonnes daliments
sont jetés par an. Pour limi
ce gaspillage, voici une idée
de recette & faire chez vous :

Créme pralinée

" CHIPS D'éPLUCHURES

Tomate Croc'sel ~ DeLesumes

Poisson pané et citron

Gratin d'aubergines fraiche et pommes
de terre

Fruit BIO de saison

G QO

Sauté de volaille a la provengale

Semoule BIO 0
Saint paulin BIO

Compote de pommes BIO

Ingrédients :

+  Epluchures de légumes

«  Huile d'olive

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

OCOO

Friand au fromage
Omelette BIO du chef
Courgettes persillées
Fruit BIO de saison

d'olive sur le-tout

Enfoumen 15 min e 20

R6ti de Porc Froid

Macédoine de légumes

Yaourt aromatisé BIO

Gateau aux pépites de chocolat du chef

) SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS *



J'@ ma cuisine Q.@

Du 17 juin au 23 juin

JSHCB

Du 24 juin au 30 juin

Du 01 juil. au 07 juil.

Vafll Taboulé BIO du chef O ©  Lentille BIO en salade 0 @ | Coupelle de péte de volale (stock Un moyen de lutter contre le
2l Boulettes d'agneau sauce tomate Aiguillettes de poulet sauce curry ©  desecours) . . o gaspillage alimentaire !
) Haricots verts BIO persillés © (¢ | Ratatouille du chef 00 Roti de <o_m___.m froid et mayonnaise
= Yaourt nature © | Fruit BIO de saison ® Salade de haricots verts BIO 10M de tonnes daliments
{accompagnement) (03] sont jetés par an. Pour limiter
Fruit BIO de saison ce gaspillage, voici une idée
de recette & faire chez vous :
" CHIPS D'EPLUCHURES
= De Lesumes
([l Salade verte BIO Q © | Steack haché au jus Raviolis (stock de secours) .
a4 Quenelle 4 |a sauce tomate Potatoes et ketchup Tomme grise d'Auvergne (0]
< Riz BIO _.u__m_n Q &  Vache quirit BIO ) | Compote de pommes et galette ST
B Flan vanille nappé caramel Compote de pommes maison Michel (stock de secours)
(@)
M Salade de blé BIO O (& | Sauce carbonara aux lardons * © | Concombre BIO en salade o0
O Z_“_wmmn..m de volaille Macaronis BIO et fromage rapé Q © | Filet de poisson aux épices tandoori 00
s _U:Jnm:_mzw de légumes Q Coulommiers BIO | Pommes de terre sautées o Ingrédients :
(o] Petit suisse sucré Créme dessert BIO & | Glace petit pot Epluchures de légumes
M Huile d'olive
e - = — Epices de votre choix :
paprika, cumin, herbes,
ail..
— Surimi R N Nuggets végétal
R Tomate 3 la Ciboulette ggets veg N Sel
w Mﬂ_MMMm”MMMnMO MW Moquecca de poisson a la brésilienne Q6 M_Mﬂﬂwﬁmm Eticourgetissifidiches,en o i
39 Ri ; Préparation:
=l Compote pommes péche Riz .w_O.u__m* . O © | Fromage blanc BIO aromatisé o W et
o Mayonnaise ¥ eGiEIISSeIStene Muffin au chocolat galad- iy
Y Ajouter I'assaissonnement
Ajowter un filel dhuile
—— ———. = — - d'olive sur le tout
= Enfourner 15 min @ 200°C
(@)
M Concombre en salade Q  Betteraves en salade @ Tomates BIO croc'sel 1 X0 - ]
o Couscous ©  Pavé fromager Hot dog PLUS QU'3 VOUS REGALER
= Semoule BIO / Légumes couscous Q &  Carottes fraiches sautées O  Chips
i Glace batonnet Géteau au yaourt du chef O | Petit Filou tubes
>
PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU LOCAL DU CHEF LABELS (EGALIM) SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS *




