BIEN MANGER an restauration collective

MENUS ‘4 SAISONS | DU 23 JUIN 2025AU 29 JUIN 2025 |

Menu scolaire Self sans viande - Déjeuner

Du 23 juin au 29 juin

Salade de perles

Taboulé BIO du chef

Crépe au fromage

Petits pois et carottes au jus
Yaourt aromatisé

Yaourt de la ferme du Chambon
Fruit de saison

Melon jaune

Pasteque

Dahl de lentilles BIO et pois carrés BIO carottes et crémes de
coco

Chanteneige BIO

Tartare ail et fines herbes

Tarte au flan

MERCREDI

Carottes rapées BIO
Salade verte fraiche

Thon

Pommes de terre en salade
Edam

Emmental BIO

Flan chocolat

FIan vanille nappé caramel
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o Un moyen de lutter contre Ie
gaspillage alimentaire !

TOM de tonnes daliments sont |

jetés par an. Pour limiter ce

gaspillage, voici une idée de |
recette & faire chez vous :

Ingrédients :
+  Epluchures de legumes

Huile d'olive
O + Epices de votre choix : paprika,
cumin, herbes, ail.. '
O - Sel

SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS *

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU 0 LOCAL DU CHEE {’3 LABELS (EGALIM



