ALBERT

restauration

PREIGNAC

MAIRIE DE PREIGNAC
RESTAURANT SCOLAIRE

il

MENU DU 31 MARS AU 2 MAI 2025 .
Du 31 mars au 4 Avril qualité Du 7 au 11 Avril qualité Du 14 au 18 Avril qualité Du 21 au 25 Avril qualité Du 28 Avril au 2 mai qualité
i) Repas végétarien Centre de loisirs Centre de loisirs
Salade de choux aux pommes @ Batavia au mais o Concombres ciboulette %] i, Clest pour Iceberg-betteraves-cro(itons %]
& Réti de boeuf & Haricots rouges & la mexicaine | -8 Echine de porc rétie o # j": = toil Steak haché
o\\Q Macaronis | Riz pilaf &% Haricots-blancs au thym | -& . 1 ped Haricots-verts 2 |'ail G
™ Camembert @ o Vache Pican "] Gouda @ ¢h ’H:JB-D_M Plateau de fromages &
Glace a la vanille bio lle flottante [%] Créme au praliné ) L. I{‘:_z"‘a'aﬁ Crumble aux pommes & €%
] i Brioche + confiture
X (% Repas végétarien
Taboulé aux olives = Tourin 2 la tomate 4 L Crépe a 'emmental Carottes rapées &
& Sauté de dinde a la moutarde & & Blanquette deveau & & “ -I 4 Boeuf au caramel Q@ ¢b Dahl de lentilles corail =
739 Haricots-verts [ Petits-pois a la Francaise & > Menu des enfants Carottes réties 4 la coriandre | @ Riz pilaf Lo
- Edam (2] Emmental $io ” Plateau de fromages @ Plateau de fromages &
Yaourt nature sucré € Fruit frais de saison & Yaourt aromatisé o Liégeois 9
Compote + biscuit Pain + péte & tartiner
(“9)  Repas végétarien
Velouté de lentilles 4 ¢ Salade coleslaw a I'ananas ] Betteraves 3 la féta ¢o Salade Mexicaine %] Rillettes de surimi
= Bruschetta au fromage & Chipolatas (%] Dos de colin au chorizo @& Poulet Tex Mex - “6 -4 Fricassée de dinde _
qfoo Salade Iceberg %] Gratin de chou-fleur -& €% Blésotto =] Légumes du marché Lio Pommes persillées ©f
.:3-(" Plateau de fromages %) Plateau de fromages '6 Plateau de fromages %] Plateau de fromages %] Plateau de fromages %]
& Fruit frais de saison (%] Entremets PR Fruit frais de saison %] Patisserie du chef = Fruit frais de saison a9
Pain + péte a tartiner Barre Bretonne + compote Yaourt nature + brioche Banane + pain d'épices Beignet choco + lait
Salade mélée aux croutons %] Tarte fine tomate-mozzarella & = |(“9 Repas végétarien Concombres a la menthe d =
& Poisson du jour sauce citron %] Poulet réti %] Salade mimosa o @ & Colombo de poisson & 2]
¢)° Epinards a la creme & Poélée de butternut au miel Pennes oo Semoule ¢
D Mimolette & Petit-suisse %] Sauce aux féves et parmesan | & Plateau de fromages oh
Patisserie du chef = Fruit frais de saison €% Saint Nectaire & @ Fruit frais de saison @
Fruit frais de saison (%) Cérales + lait
(%% Repas végétarien
Carottes rdpées au sésame @ Petite salade aux oignons frits o Radis rose a Houmous et son toast .= Salade composée %]
é} & Porc Goulasch (Z RA] Calamar 2 la Basquaise 7 Paupiette de veau & Pizza aux légumes @2 Tortellini & la viande "
QQ’ Pommes rissolées Boulgour | Purée céleri-pommes de terre | & Salade verte I % Sauce Napolitaine =
4@ Coulommiers 1% Jour) Brie @ Ch Tome 7 Jou Plateau de fromages %] et son rapé @
Fruit frais de saison (%] Compote de pommes @ @ Flan au chocolat (] Fromage blanc aux péches | €% Fruit frais de saison d
| Pain + chocolat Brioche + confiture |
Toutes nos viandes sont fraiches et d'origine "France" Menus validés par Mavlis BELANGE - Diététicienne -
Le poisson du jour: poisson frais
Origine des produits: Bleu Blanc Coeur  BIO  FAIT MAISON LABEL ROUGE FRAIS  HAUTE VALEUR ENVIRONNEMENTALE IGP AOP MSC
& &% g ? 9 ® ®




