( OCEANE Restaurant scolaire

e Menus du lundi 20 novembre au vendred! 24 novembre 2017

— WM PRGOS

4 Patit tour dans les
Hauts de- France

Semaine 47 Lundi Mardr Mercredi Vendreds
(56). \

Entrée /rSalade des carpates\ /Demi Damplemousse\ [ Carottes rapées et ma'h Betteraves \ /Salade Marco "~'»
Plat Aiguillettes de poulet au Hoki poélé doré au Omelette . Carbonade S T
principal | piment d’'Espelette beurre au fromage flamande

i F{_—”‘_une“\ Ratatouille . . )

! Féculent E Poélée villageoise Riz d'or Semoule Frites Haricots verts extra fins

: -:—:r::;’
Produit | Yaourt brassé nature et

1 lanier Camembert Fromage blanc dosette de sucre

Dessert | \ Fruit ‘/ \ / \Tane aux pommes/ \ Spéculos / \ Fruit /
* Plats composés
Nouveauté " * Sans sauce ’ Nos approvisionnements sont issus majoritairement des régions Bretagne et Pays de Ja Loire

| Hos salades:
Sdade des canidi®s p. de teme, lardons, carotte rapée,

oignon, persil, vgtte moutardée

Salade Marco Polo: Nouilles, surimi rondelle, poivron rouge,

xérés, mayonnaise

Pour des raisons d' approvisionrement. Océare de Restauralion se réserve le droit de modifier certaires composantes du menu et vous remercie de vaire compréhension "

Océare de Restauration vous informe que la viande bovire est d'origine frangaise conformément au décret du 17/12/2002 Notre viande de porc est certifiée VPP

( OCEANE Restaurant scolaire

S’ D2 ST

TR — Menus du lund| 27 novembre au vandred| 1 décambre 2017 ‘ 3

Semaire 48 Lundi Mardi Mercredi Jeud/ Vendredi

(5¢) -
Entree Macédoine de Iégumg ( Sala;e aux d‘sdo\\ / Taboulé \\ /Velouté de légume;\ / Pate de c.mmaqne\'
,‘._m I Purée bqlognahe' Gratin de choux fleurs Petits pois extra fins Carottes vapeur
prl::::: Yaourt pulpé Petit suisse aux frults Edam Yaourt aromatisé
Dessant \«\_ Fruit _/ @ d(;(:)n;:::::: / \\ Fruit / \LFlan patissier / \\ _/

" Plats composés
E Nouveauté ** Sans sauce ’ Nos approvisionnements sont issus majoritairement des régions Bretagne et Pays de la Loire

m f 1 Falre:dores les aignons dans Uhuile d'olive- \
Salade aux dés de fromages: Salade verte, tomate, épaule, fromage —_— & ‘Mmhlterl%s..steakx had)és S \«?wxémlenerez, ainsi que lesherbes de: Provence: taisser
. ) Lasogans; cuire; jusqu'dice que laviande: sall grillée_
Taboulé: Semoule de bl¢, tomate, poivron, citron, oignon, vgtte ] 3. Prendre:un moule & cake:de lataille des lasagnes fpas plus grand), et verser fe lait dans.
6 plaques: de'lasagnes précuites ! le fond du,moule:
1 oignom émeing ' 4_Mettre:une: plaque: de lasagne, recounric de sauce: prosengale, d'un peu de viande et de
500gr de eiande hachée, . crtmefiquide:

L pot de:sauce: provencaletoute: préte: (600 g]
1 petile brigue. decréme:liquide (20'cly
2 cutitkres. i café d'herbes de-Peovence.

S..Superposer une nouvelle plaque. de. lasagne; de sauce, etc, fusqu'au sommet dv moule:,
6..Sur la dernizre:plague de lasagne, mettre simplement de la sauce provencale;

i Zcoilléces & soupe dhutle:diotue saupaudrer de gruyére ripé-et/d'unenoisetiede: beurre:
4 affiéres & soupe:de: it 7.Enk 4, 200°C (¢ 671, pendant:20 min.
Wldﬁimuﬁ'né : 8 S'aswurer de la.bonne cuisson des pates, en:piguant avec une fourchette.
—Laooisette:debeproe
Lap gricanes
Saieants e
o v
v- Pour des raisons d’approvisionrement, Océare de Restouration se réserve le droit de modifier certaires camposantes du menu et vous remercie de votee compréhension

Océare de Restauration vous informe que la viande bavine est d oriaine francaise conformément au décret du 17/12/2002 Natre viarde de barc est cerhfide VOF



