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MENUS '4 SAISONS' DU 21 OCTOBRE 2024 AU 03 NOVEMBRE 2024

Menu standard 5C Egalim - Dejeuner

Du 21 oct. au 27 oct. Du 28 oct. au 03 nov.
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Compote pomme menthe du chef
Petit beurre

Fromage blanc nature
Gaufre liegeoise

Gateau au citron du chef
Fruit de saison goiter

Petit suisse aromatisé
Galette Saint Michel x2

Emmental
Fruit de saison
Pain

Du 21 oct. au 27 oct.

| Du 28 oct. au 03 nov.

© Yaourt nature
Carré fourré aux fruits

Céréales
Lait 1/2 écrémé

@ Compote de pomme cassis
Granola

Barre de chocolat
Brioche nature

Gouter 2C Gevrey - Go(ter

LABELS (EGALIM)

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'éPLUCHURES
© DELEGUMES

Ingrédients :

«  Epluchures de légumes
Huile d'olive
Epices de votre choix :
paprika, cumin, herbes,
ail-
Sel

Préparation:

«  Rincer les épluchures
Ajouter |'assaissonnement
Ajouter un filet d'huile
d'olive sur le tout

»  Enfourner 15 min & 200°C

SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS *




