BIEN MANGER en restauration collective h

< SHCB

:

ma cuisine d’
MENUS '4 SAISONS DU 04 NOVEMBRE 2024AU 01 DECEMBRE 2024

Menu creche standard Gevrey - Déjeuner

Du 04 nov. au 10 nov. Du 18 nov. au 24 nov. Du 25 nov. au 01 déc.

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU

Du 11 nov. au 17 nov. |

0 LOCAL

@ DU CHEF

SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS *

5 Raviolis de boeuf R6ti de porc au jus O | Quenelle sauce aurore (0] Un moyen de lutter contre le
=z Yaa;/:.l?’tlsnafurzeu Crozets nature © O  Purée dubarry (1) gaspillage alimentaire !
) Fruit de saison Yaourt nature Coulommiers o
— Compote pomme ananas Fruit de saison 10M de tonnes daliments
sont jetés par an. Pour limiter
ce gaspillage, voici une idée
de recette & faire chez vous :
5 Omelette aux herbes du chef ©  Sauté de beeuf au jus @ | Filet de poisson poché et citron @ | Steack haché au jus
o Purée de potiron O | Purée de brocolis Purée florentine O | Purée de carottes
< Yaourt nature Tartare nature Saint nectaire AOP Petit suisse nature
> Fruit de saison Fruit de saison Compote de pommes Purée pomme pruneau sans sucre
= iguill d | j
. A'glf' ettes .e poulet au jus o Réti de porc au jus @ | Sauté de beeuf au jus © | Filet de poisson poché et citron
5 'I:uree de Elarlcotstverts O | semoule BIO (1) Purée de potiron © | Purée florentine
romage blanc nature Ade
o Compogte de pommes fleur d'oranger du o Gouda Fromage blanc BIO d'Adéle Emmental Ingrédients :
w Chef Compote de pommes Fruit de saison Fruit de saison Epluchures de légumes
Z Huile d'olive
Epices de votre choix :
paprika, cumin, herbes,
alil...
5 Sauté de beeuf au jus © Quenelle sauce aurore © | Sauté de volaille au jus O | Sauté de porc au jus (1) Sel
S Pommes vapeur © | Purée de carottes © | Pommes de terre au bouillon O | Macaroni (1)
w Comté AOP Yaourt nature Brie Fromage blanc nature
- Purée pomme pruneau sans sucre Compote pomme menthe du chef © | Compote de pommes du chef O | Compote pomme menthe du chef (v)
e Filet d h S, d laill
L ilet de poisson poché et citron (1) auté de volaille au jus (1)
o Purée dubarry o Jampon blanc Om?lette nature Riz BIO PLUS QU'3 VOUS REGALER |
a Bich tlangd Purée de pommes de terre @ | Purée de carottes (1) Petit sui :
= Cuc ettte r:e angee duchefal Petit suisse nature Petit suisse nature Cet't sut|ss§ nature fleur d' d
ompaote de pommes du cher a la o Compote de pommes citron du chef © | Fruit de saison Ompote de pommes Tieur d'oranger du o
; cannelle chef




VENDREDI JEUDI MERCREDI MARDI LUNDI

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU

< SHCB

:

Du 02 déc. au 08 déc.

Sauté de porc au jus
Torti BIO

Fromage blanc nature
Fruit de saison

Omelette nature
Pommes vapeur
Chanteneige
Compote de poires

Sauté de volaille au jus
Purée de brocolis

Petit suisse nature
Compote pomme péche

Filet de poisson poché et citron
Purée de potiron

Emmental BIO

Fruit BIO de saison

Sauté de beeuf au jus

Purée de carottes

Yaourt nature BIO

Compote pommes cassis du chef

ma cuisine d’
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BIEN MANGER en restauration collective h

o
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MENUS '4 SAISONS DU 02 DECEMBRE 2024 AU 22 DECEMBRE 2024

Menu creche standard Gevrey - Déjeuner

Du 09 déc. au 15 déc.

Filet de poisson poché et citron
Purée de haricots verts
Mimolette

Fruit de saison

Sauté de beeuf au jus
Purée de carottes
Yaourt nature BIO
Compote pomme fraise

Jambon blanc

Purée de pommes de terre

Petit suisse nature

Compote de pommes citron du chef

Emincé de volaille au jus
Purée florentine

Fromage blanc nature
Fruit de saison

Quenelles sauce nantua

Riz créole

Pont LEveque AOP

Compote de poires fleur d'oranger du

chef
0 LOCAL

| Du 16 déc. au 22 déc.

Emincé de volaille au jus
Semoule BIO
Camembert

Fruit BIO de saison

©0o

Sauté de porc au jus
Purée de carottes
Petit suisse nature
Fruit de saison

©0

Filet de poisson poché et citron
© | Purée de brocolis

Fromage blanc BIO d'Adéele
@ Compote pommes cassis du chef

Sauté de beeuf au jus
Purée de céleri
Yaourt nature
Compote de pommes

(=)=}

Quenelles BIO a la sauce tomate
Coquillettes

Saint paulin

@ Compote de pommes du chef a la
cannelle

@ DU CHEF

©0

©0

SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS *

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 & faire chez vous :

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

PLUS QU'3 VOUS REGALER!
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