"\,?Eﬂ RESTAURANT SCOLAIRE DE GIGNAC RECETTE DU
(Sigr Du 02 au 27 fevrier 2026 @ CHEF!

Pour 4 personnes:

* 1 poulet d’environ 1,2 a 1,4 kg,

Taboule Carottes rapées Salade chou blanc Fonds d’artichauts tecouns
Coeur de merlu Poulet basquaise 1) pommes et raisins secs vinaigrette * 3 c.asoupe de pate d’arachide
nature
Tombée de poireaux Frites . Saucisse {Jet Petits pow Saumon au lait de coco « 2 olgnons moyens
‘ N e 2t t 200 g det t

fromage blanc @ Chanteneige St Moret riz ' 2 tomates ou 200 9 de tomates
créeme marrons Créame au chocolat Compote Fromage blanc & Fruit O * 2 gousses d’ail

¢ 2 carottes
Pois chiches en salade Sardines a I"huile Nems Carottes rapées * 1 patate douce moyenne (ou 2

pommes de terre)
Omelette au fromage Roti de Porc () Soupe de ramen Pates a la @ - 2 c. 8 soupe d’huile

* Sel, poivre

¢ 1 piment (facultatif)

Haricots verts ' Poélée de brocolis au poulet ¢) carbonara ()
Petit suisse Q Fromage blanc sucré Cube de tofu cantal /

- ) Préparation:
Crepes 0 Fruit belgnEt pomme @ compote 1.Faire dorer le poulet dans I'huile,

réserver.

2.Faire revenir les oignons, ajouter

Velouté de potiron Salade de concombres Salade verte Salade de betteraves ail ot tomates, laisser compoter,
Veau marengo () Filet de colin sauce Réti boeuf & purée () Blanquette de veau () 3-::':;‘::":e:f‘:je:':’c"h:":::.“'““
Carottes et pommes d@ provencale et poireaux  pomme de terre @ julienne de legumes ‘*:::::'::::':I:::;‘:’:I:'
terre sautées Vache qui rit tomme des pyrénéesé Bleu d'AuvergneA slAjomrIeslégume’””u"e ’
Samos & fruit Créme caramel fruit de saison @ Fruit de saison @ ::‘::’I:é:?'zs b ECECTR BT
Chou-fleur vinaigrette Salade verte Champignon et yaourt a Taboulé 0 )

Mafé de poulet () Chili végétarien (riz, la grecque Dhal de lentilles son appetit!
sénégalais haricots rouges) tortellini aux Iégumes corail

ebly Camembert é du soleil Emmental /

Yaourt @ Gauffre 0 St Nectaire 4 0 Flan patissier

'Fruit Fruit

friand fromage poireaux vinaigrette Velouté de courge pizza

Fricandeau () Lasagnes a la Filet de lieu meuniére Sauté de sot I'y laisse {):

Pois cassés @) bolognaise ¢) Haricots beurre pomme de terre écrasé @) m
. o) Yaourt @ Q) py

Brie 4 Fromage blanc @ Yaourt €y

Compote de pommes @ Compote de pommes Mousse au chocolat fruit de saison @

*LE MENU PEUT ETRE AMENE A SUBIR DES MODIFICATIONS




