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Velouté d’asperges /

. Chou blanc et pommeé
Salade de betteraves et mais

sauce vinaigrette

Salade de tomates
sauce vinaigrette

Sauté de beeuf %

Velouté d’asperges /
Salade de betteraves et mais

Saucisse de W’
Toulouse * g
Dos de colin sauce au citron

Tomate farcie Filet de hoki

Lentilles i u — N
| Pommes de terre et n au paprika = - sauce bonne femme
Emmental u ratatouille | Beignets de choux-fleurs n e —  Tortis aux légumes
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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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Haricots verts sauce Salade de boulgour
vinaigrette
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Carottes rapées
sauce vinaigrette

Céleri en rémoulade

Tomates et mozzarella

Emincé de boeuf @’ - sauce vinaigrette

au curry

Cordon bleu

Filet de cabillaud a l'oseille Pépite de hoki et C|tr?n

Mélange de céréales Haricots verts

Coquillettes g. )
aux petits légumes

a la bolognaise Purée de potiron ffi\

Carottes persillées
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Brocolis persillés Petit suisse sucré Haricots beurre Purée de pommes de terre
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Salade d’endives Taboulé / Velouté de SmhenES . Taboulé / Velouté de i~ Concombres
sauce vinaigrette pommes de terre et NS VRS — pommes de terre et sauce vinaigrette
courgettes V) . courgettes
Sauté de veau . ' r ~ , ) Duo de poisson a I'émincé
aux champignons Filet de colin Tartiflette * /R —  Sauté de dinde (Q de poireaux
a la provencale — Marengo
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La viande bovine servie dans les cantines est de race Produits issus de I’Agriculture Biologique.
bouchére. Les bétes sont nées, élevées et abattues en France.
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Compote de pommes Banane

Viande de porc frangaise
* 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.




