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Menus Scolaire

DU 13 novembre. au A2 décembre A0A3



MRS

MIeux manger, mieux vivre

RHONE ALPES

il 10-nov.

T watele

Bocdisensdodb o anande:s o Befieraves aux herbes fraiches

Filet de poisson & sa sauce citronée
Harcois vers pe":,i”é:. o Bc:ulgc:ur l:cx;.c:n p'lld:
Yaourt aux fuits  cu Yacurt aromatizé a la vanille
Fruitz de zaizon "1OCAL" %
Mardi S
U Menus 5 en 4

~reaiads vere TOCAL' vingigetis au balzamiaue &
% oéc de Mimoksis ou Avocat vinaigretie & dés de Mimoletie

Cuisse de poulet 'LABEL ROUGE' réfie au jus @

Fondue de poireaux

Clafoutiz aux poires 'TOCAL' et chocolat "Maizon' 23

Mercvedi

Pamplemouzze roze
Sauté de porc BlO a la moutarde €3

jD'e“'Cl 'ﬂoe”e..:e

Fromage a tartiner
Compote de pommesz 'BIC' @\

J&W Halloween au refour des vacances «

Flan au pofimamon d'Hdlloween

Spaghetti noir a la bolognaise de boeut 'VBF
Plat complet d'Halloween
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Menus GREENDRY N2

Betteraves rouges cuites & vingigretie pe':.i”ée ou Salade de tomates aux herbes fraiches
Dahl de lentilles corail aux petits lequmes
Riz 'BIO" kacon créale @
Edam a@ Gouda
Fruitz de =gizon 1OCAL %

*Sous condition d'approvisionnement
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MieuX manger, Mieux vivre



MRS

MIeux manger, mieux vivre

RHOMNE ALPES

Ensoulignd - Repas des maternelles servi d fable

7,00%0(4'/ Menus 5 en4 e

Zolods dendives cux noix & od: do Font [Bvaus  ou Célert raves crus iipés & sa vinaigmte au persil & db: de Pont [Evéaue

il 17-nov.

Sauté de poulet 'BLEU BLANC COEUR' & sa sauce moutardée
Fatales cu beure oy Poélée de légumes de zaizon

o

CC"I"SC'E de DOMmmes E |C'I @

Mareli

Feuilleté au fromoge "Maison

Navarin d'agneau forestier
Pomme:s &k ferre sauvdes 9
:"C"T"ﬂge Qlﬂ"C norure ou YC’DI C.'Clﬂu'i:'.é

Fruiz d& saon 1OCAL

Petiz poiz & la Francaize BIO' ou

fits)

Merereds

Sdade vere IOCAL' composée qux crudites
Steak de boeut haché VBF' grillé au s

Pommes frites

TC mime

O @

Banane BIO" dorée au four "Maizon

Jeudi Menus GREENDRY (g

Choux blanc & rouge raoé facon coleslawy  ou Carottes répées sauce citronnée
Omelette 'BIO- LOCAL' aux herbes traiches 02
Poilée de potiron IOCAL' oy Céréales gcun‘ncnde:. a lhuile d'olive %
Edan  ou Chaoource "ACY

Géaeau roulé av chocolat Maizen

NN

lVesdredi
Veloute de poireaux

Quenelles de brochets & sauce a la bisque
Biz BIO focon oild

Yaour cux friz. oo Yaourt 'BIO" nature ?
Fruit de zaizon 'IOCAI' £

*Sous condition d'approvisionnement



MRS

MIeux manger, mieux vivre

RHOMNE ALPES

n souligné - Repas des mafeme lles servi d fable
o 20-nov. il

@ m‘?ﬁ/ .a recefte dv mois: Le moelleux aux marrons

Solode oo befiorave rouge ciue aux pommes

Gmoony Smith - ou Avocat vinaigretie
Filet de poisson & sa sauce a l'oseille

Blettes alatomaie cu Pennes a l'huile d'dlive

Yoour aux fruits ou  Yoourt aromafisé

Foelleux au mamons

Mawele

Sdads ds pomme db terrs ‘B0 aux comichon: . oy Salade de paies "BIO" ou pesio @
Roti de veau VBF a 'ancienne

Haricots beurre au concassé de iomates cu  Riz facon créole

Brie 'ACC' o Fromage a tariner &
Fruits de saison 'LOCAL %
Merereds
Velouté de chowddleurs
Gratin de poisson aux fruits de mer "Maison'

Boulgour de blé aux petits léqumes
St Mectaire

Fruits de saison 'LOCAL' f_fo

S\\SN

Salode verie 'BIC" amx crolifon: vinoigrese

perzilés

Tartiflette ‘Maison' aux pommes de terre TOCAILES'

Plat complet

Canial 'ACC' o Mimoletie
Compote de pommes 'BIC' a la vanille

O% i Q

Hens ShEENRY & Send @) xg

"-‘! EtE o pofimaimon . A

: { &b
lasagne aux lentilles du Puy ‘IGP' facon bolognaise sans viande e

Plot vécggtanen complet & bose de lentilles du

:J.\. "GP

o)

*Sous condition d'approvisionnement

c4-nov.



la Recette du mois de Novembre 2023

M RN

e La vecette

VA Tianger, TELX e
| \/Vloﬂaf“x xR A
"M 1) Avec tes parents, fais fondre le bewrre dans une casserole. " a%\)““e‘
2) Dans un récipient mélanges le bewrve fondu '
avec le sucre et ajouter les ceufs1a1. Suis lastuce du Chef Dragon :
3) Ajoutes la créme de marrons a ton Pour plus ce gourma ndise,
mélange. &

tu peux ajouter des pépites

4) Dans ce méme récipient, ajoutes

de chocolat !

progressivement la fa.rine et lalevwre.

5) Verses ensuite ta pate a gateau dans le
l‘/[‘ moule et enfownes le moellevx au fow’ pendant

Q‘ 25 &30 minutes &160°C.
o 7) A la sortie du fowr, démoules ton gateau et laisses-le

/ ‘ refroidir avant dégustation.
Cestprét, tu peux déguster !




MRS

MIeux manger, mieux vivre

RHOMNE ALPES

£n souligné - Repas des maternelles servid fable

i 27-nov. il I-dec.
?,owtoh’/
Maches e croliion:  ou Chowrougs émincé aix pomme: af noix
Mijoté de porc 'BIO" facon colombo (5

Polenia moelleuse ou  Poélée de brocolis aux amandes

Comté 'AOP' o Tomme noire

Créme dessert praling

,MMOL& Menu Greenlay S

CEul: dur ‘BICHOCAL mayonngize  ou  Chourouge émincé cux pomme: of noix @;%
Parmentier de courge 'BIO" aux haricots rouges O
[Plat complet BIO sans viondel au
Bles o Fromoge de chévie
Fruits de saizon LOCAL %
Mervereds
Salade de lenfilles conail a l'échalote
Cuisse de poulet 'LABEL ROUGE' & son jus court ()
Epinards en bechomel
Yoourt aromatfisé
Fruits de saison "BIO" @
7 JMV ~ MemusSend e
//7/ Salode verie composée aux :':.:l_'cﬂ: [+ =1 :
/ de Brie ‘ACC ) h
// Filet de poisson & sa sauce aux crustacés
//;/ Riz 'BIO" facon crédle @
Compoie de pommes & chirinignes
lesreds
Salads do pdies owx dés b jambon Salads db perk ax aeveiis:
Réti de boeut 'VBF' au jus
Endives en grafin cu  Pommes de ferre vapeur @
Yoourt nature 'BIO'  ou Fromage blanc nature "BIC' -
Fruit de saison 'LOCAL - %

*Sous condition d'approvisionnement



MRS

MIeux manger, mieux vivre

RHOMNE ALPES
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Tundi

leunes pousses d'é pinardk of betloraves UGRS

Menus

crue: raoées vingigrete Radiis noin ’pés en salads sauce au fromage blanc

Sauté de voldille au curry

!Macaroni au beure oy Gratin de chou fleur a la muscade
- .
Coupe de yaourt & pomme 'lOCAl' caramélizée ¢

Maweli

Emincé db chou blanc

"BIC" cux herbes fraiches

oy Cagiies 'BIO" rdpée: & za vinaigreiio movardbs

Petits pois

Sauté de beeut a la tomate

mijotés aux oignons cu  Riz fagon pilaf

Mereveds

Cbte de porc 'VPF' 'BLEU BLANC CCEUR' grillée au jus

Camembert  ou Fromage a tarfiner

Poelleux marbré au chocolat et a la vanille

Poireaux a la vinaigrette

Purée de pomme de tere & panais

Jeudi

Yoourt aromatisé

Fride . IE Q_l

Menus Greenday gy

waae vere 1OCAL composée aux pafic lboumes

Burger végétarien du chet
Frites

Saint MNectaire "A0C' oy Tomme blanche

lendredi

Poire 'BIO' pochée au sirop

Valbuié de rocole

Filet de poisson & sa sauce a 'aneth

Gnocchis poélés  cu  Poélée de legumes

Fromage blanc nature 'BIC!

Fruits de saison 'LOCAL

*Sous condition d'approvisionnement
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MRS

MIeux manger, mieux vivre

RHOMNE ALPES

A\
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En souligné - Aepas des mafernelles servi fable

i 11-déc. il 15-ac.

Tundi

ecn;asocr""e;:ls's"s BEC toufsimpement QU Salode do cééde: goumande: aux pefit Bgumes
Filet de poisson pané & son citron

Poélée de haricots verts aux cignons ou Riz fagon crécle

Yoourt aux fruits  ou  Yaoourt nature

Fruit de saizon 'LOCAL cﬁi i
.

Mareli e — < 1

saloos ge lenfiles oux oignons rouoss & oss

difganm ou Coauilsiic en zolods aux herbe: froiche: & dé: d'Edom

CEuf dur '‘BIOCIOCAL" a la Florentine "Maison" (X

Epinards a la créeme

Brownie 'Maison'

Taboulé & I'Criental

Filet de poisson & sa sauce créme
Fondue de poireaux

Fromage blanc 'BIO"
Fruits de saison 'LOCAL

=)

Jeudi

fwocat vingigestis  ou Endives vinaigrstis persilléss
Blanquette de veau tradifionnelle
Grafin de crozefs cu  Poélée de buttemut
Yoourt nature BICO ou  Yaourt aromatisé @

W

NN

Fruits de saison

A
R
e

U il e
i

lVedredi

Celeri 4 la rémoulods oux comichon: oy Solads do carfe: jaune: & oranges qux raisins secs
Boulettes d'agneau a la tomate
Semoule de blé BIO' au beurre oy Poélée de chouxfleur & romanesco @
Saint Mectaire "AOC! Mo
Compote de pommes & spéculocs

*Sous condition d'approvisionnement
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MIeux manger, mieux vivre

RHONE ALPES
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v 18-déc. il

Menus GREENDRY ' gg,

ou Salade coleslow vinaigretie
Quenelle nature a la sauce tomate

Riz 'BIC" qux cignons facon pilaf

?/wmw

Pamplemousse rose

Emmental ou  Coulommier

Poire 'lOCAl' cochée gux amandes

Emincé de beeuf 'VBF' comme un wok
Brocoliz a lhuile d'olive et herbes faiches cu  MNovilles au beurre
Yaourt nature 'BIC" cu Frc:m::ge blane nature BIC"

I::C:I"I"IC:NEEI'E de DM Imes L& C"&'aig"e:.

Mererede

. N
Roti de porc a l'ail et au thym
Pennes 'BIC" & I'huile d'slive
Pont |I51'ﬂ-‘ ue
Fruits de saison ‘BIC’

cc-0ec.
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Vebua ge courge RECICH]
Volaille de Noél aux marrons

B - [} [
ommes LAUChneiies

Menus de Noél o ;y

&
»,

S

.

Faizzelle & zon couliz de fnits rouges

Biche de MNo&l "Maizon’

lVevlredi

Solode de riz "B oux pefits bgume: & dés de

Menus 5 en 4
Solode de lenfille: comil ow épice: & diz de
Goudo

Filet de poisson et sa sauce citronnée

Flan de lég..'ne:. Maizon

Goudo cu

Fruits de saizson TOCAL

(&

B
L

o

8

*Sous condition d'approvisionnement
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Jeudi 2| décembre 2023

\iens découvrir le traditionnel Kepas de Noél
Y sur Ton Kestavrant Scolaire




la Recette du mois de Décembre 2023
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RHONE ALFES
1) Avec tes parents, coupes le bewore en petits morceatnx.
Suis Pastuce duChé‘Dmgtm :

L
2) Dans un grand saladier, melanges la farine, -

le sucre, le sel et la canmnelle.

3) Dans les paumes de tes ma.ins,_froﬂcs
le bevore avec le mélange de farine et sucre

Jusquii faire ‘du sable’ Pour p lus de gourman dise,
4) Ajoutes l'oeuf & ce mélange et

forme une pite. tu peux ajouter un gfm;agc
5) Recowvres la d'un film alimentaire { { i’) -

"+ laisses la s o omdait au dessus de ton biscuit.
frais environ 3o minutes. Pour cela, 1116[;1}-1;5;05 1 blanc
6) Prechauffes ton four & 200°C

D e s i s il e e s d’ceuf, 2 cuilleres a café
et ctales ta pate au rouleau sur %2 om d'épaisseur.
8) Découpes la péte 4 l'aide dun emporte-picce de ton choix.
Si tun'as pas d’em.porte piéce tu peux toujours utiliser un
petit verre. ,
5) Déposes ensaite les sablés sur une plaque recowverte dun dans une petit bol.
papier cuissor.

10) Enfournes tes biscuits de Noél une dizaine de minut:

bl o

C{C‘j us de citron

et 280g C[L’ sSucre g[acc
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