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Radis sauce cocktail

Jambon de dinde
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Salade de pates
sauce vinaigrette

Carottes rapées
sauce vinaigrette
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Sauté de dinde @
au curry

a la florentine

Boulgour
Riz madras
Edam

Fromage blanc é@
aux fruits - Compote pommes-péches
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Sauté de porc* ‘W
au paprika 3
Petits pois et carottes

Babybel
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Hachis -,
Parmentier % @_

Pointe de brie

Liégeois au chocolat

J

sauce beurre blanc

Choux-fleurs vapeur

Banane
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—  Pastéque O ) _ . - — — -
— ) a3y [ Bl ge S ot —  Pommes de terre persillées [~ Haut de cuisse @ —  Filet de hoki -
—  Coquillettes W . ) - — de poulet : — sauce fines herbes -
—_  ala bolognaise AR\ T Riz et ratatouille u o _ phY _
= H = Yaourt au sucre de canne —  Haricots verts —  Purée de potiron B
— Kiri ~  Camembert o A — — -
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A \M/i —_ \,.,,/ji_ maternelle La Pie 14 . — Ry
Salade mélée Melon Salade de pates em—————— - Salade de riz a la nigoise
sauce vinaigrette aux betteraves C s A B aEs
Filet de lieu oncombres a la créme Filet de colin

Suivant le principe de la liaison chaude, les plats sont préparés en cuisine centrale le matin du jour de consommation.
Ces plats sont élaborés a partir de produits bruts. Les menus proposés sont sous réserve de modifications.
Vous pouvez télécharger ce menu en couleur sitelels la Ville :http://saint-maur.com
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Filet de maquereaux

! Salade piémontaise
a la tomate

Paupiette de veau Omelette

sauce chasseur ) .
Haricots verts persillés
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Salade de tomates
aux olives
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Réti de beuf ketchupvff-

Galettes de pommes

Navarin d’agneau

Blé aux petits légumes

Salade d'endives

Filet de cabillaud
sauce dieppoise

Purée de petits pois @
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Coquillettes de terre Cantal
Yaourt aux fruits Fromage blanc sucré
Cheévretine Mimolette ¢ [N O
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bétes sont nées, élevées et abattues en France.

La viande bovine servie dans les cantines est de race bouchére. Les

Produits issus de I’Agriculture Biologique.

Viande de porc francaise
* Un plat équivalent sans porc est proposé.

Les fromages sont d’Appellation d'Origine Protégée.

Les volailles sont certifiées.

Certains produits peuvent étre libellés « Produits locaux ».

Spécialité de la cuisine centrale

Contient des fruits de mer.
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