LUNDI

Il mars

MARDI

12 mars

MERCREDI

13 mars

JEUDI

14 mars

VENDREDI

15 mars

SAMEDI

16 mars

DIMANCHE

17 mars

MIDI

Feuilleté au fromage

Roti de porc a la graine de moutarde

Polenta
Carottes a la créme
Poire

DU Il AU 17 MARS 2024

So I R (livré le matin)

Velouté potiron
Boulettes d’agneau a la menthe
Purée de pois cassés et haricots verts
Petits suisses nature

Ragolit pommes de terre origan
Chou rouge
Munster
Mousse au chocolat

Potage lentilles corail
Cuisse de poulet au jus
Epinard
Madeleine

Salade de pousses de soja
Tranche de dinde a la créeme
Riz
Ratatouille
Créme a la vanille

Consommé brunoise
Knepfles au munster
Salade feuille de chéne
Compote pomme

Velouté St Germain
Langue de beeuf sauce charcutiere
Blé
Haricot beurre
Mousse tiramisu

Soupe a la biere
Bibeleskaes
Pommes de terre sautées
Endives braisées
Jambon blanc
Cocktail de fruits au naturel

Salade de céleri
Cassolette de fruits de mer
ou Sauté de poulet sauce paysanne
Coudes aux petits légumes
Quetsches au naturel

Creme de volaille
Rizotto aux légumes
Salade de choux rouge
Yaourt nature

Paté de campagne
Paupiette de boeuf aux oignons
Boulgour
Duo brocolis choux-fleurs
Salade d’ananas

Plat froid
Potage de poireaux au cerfeuil
Hareng a la créme
Salade de pommes de terre
Mousse aux fruits rouges

Salade de salsifis
Roti de veau au piment d’Espelette
Mini pennes
Poélée forestiere
Tarte a la péche

Soupe chinoise
Sauté de porc sauce marchand de vin
Printaniére de légumes
et pommes de terre
Faisselle nature

MIDI

Salade de haricots verts

DU 18 AU 24 MARS 2024

So I R (livré le matin)

Velouté de champignons
Rognons de beoeuf sauce alsacienne

LUNDI Couscous Soazhotti
18 mars Semoule et légumes a 'oriental E in;lagrdgs braisés
Clafoutis aux abricots EP
Mirabelles au naturel
Potage Mehlsuppe Filet deCr:'?er?Ii iiuc::fssglen ale
MARDI Kassler sauce moutarde a I'ancienne Ceeur de blz ¢
19 Pomme de terre choucroute .
mars Pomme Brunoise au thym
Fromage blanc nature
Fric:fsuslzf-.lg1 ::I:augilgiittililtron Soupe de blettes
MERCREDI Riz IZréoIe Gnocchis sauce au bleu
20 mars Tomates provencales PZiESiJCs:furrgel
Mousse a la vanille
Fricadelle sauce bordelaise Plat frmd
o Potage minestrone
JEUDI e — PAté en croute o
21 mars Salades de carotte céleri

Coulommiers
Créme dessert au citron

et pommes de terre
Yaourt a la grecque nature

Radis Ostergruss vinaigrette

VENDREDI Quenelles de brochet sauce Aurore

Creme a l'oseille
Réoti de dinde aux champignons

ou Sauté de volaille sauce basquaise Coudes
22 mars Purée de haricots verts Fondue de poireaux
Purée pommes pruneaux Poire
Salade composée Consommé de poule aux vermicelles
SAMEDI Saucisse de Montbéliard Pain de viande au jus
23 mars Haricots blancs aux aromates Jardiniére de légumes
Courgettes au thym avec pommes de terre
Yaourt aux fruits Abricot au naturel
Velouté de légumes S de lai
Tranche de beoeuf sauce piquante oupe de fait
DIMANCHE Gratin daubhinois Galettes de flocons d’avoine
24 mars P Carottes braisées

Chou-fleur persillé
Tarte exotique

Brassé végétal au lait de coco




LUNDI

25 mars

MARDI

26 mars

MERCREDI

27 mars

JEUDI

28 mars

VENDREDI

29 mars

SAMEDI

30 mars

DIMANCHE

31 mars

En cas de question sur les allergénes, contactez-nous

MIDI

Ragout aux aromates

Purée de tomates au basilic et riz

Fourme d’Ambert AOP
Orange

DU 25 AU 31 MARS 2024

SOI R (livré le matin)

Potage au pistou
Poireaux au jambon
Coquillettes
Yaourt nature

Creme de potiron
Moussaka
Boulgour aux petits légumes
Purée de poires

Soupe 2 la semoule grillée
Omelette aux champignons
Ratatouille
Cakes a la framboise

Salade de carottes
Réti de porc a la biere et cumin
Lentilles aux petits légumes
Creéme brilée

Soupe a I'oignon
Fleischschnacka sauce soubise
Salade verte
Pomme

Samoussa aux légumes
Foie de génisse au pinot noir
Pomme de terre vapeur
Choux de Bruxelles
Abricot au naturel

Plat froid
Potage de tomates au thym
Salade de pates fagon cesar
Petit suisse nature

Consommé de légumes alphabet
Filet de colin sauce matelote
ou Mijoté de beeuf a I'estragon
Polenta sauce crémeuse
Julienne de légumes
Fromage blanc a la cannelle

Velouté d’asperges
Risotto forestier
Salade iceberg
Purée pommes coing

Poireau vinaigrette
Paupiette de veau a I'ancienne
Mini farfalles
Navets a I'orange
Délice flan coco

Potage Célestine
Jambon en crolite
Salade de carottes cuites
Ananas au naturel

Navarin d’agneau
Flageolets aux légumes
Brebis creme
Tarte a la rhubarbe

Creéme de volaille
Parmentier de poisson
Blettes a la tomate
Pomme au four
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Les bienfaits des ceufs

Bientot Paques, le temps des cloches, moutons, lapin et chasses aux ceufs
(en chocolat !)

A cette occasion,zoom sur les bienfaits
des vrais oeufs, ceux issus de la poule !

En consommer régulierement est en
effet bon pour la santé !

Le saviez-vous ? L'ceuf est un aliment
a haute valeur nutritionnelle, riche
& en protéines, acides gras oméga 3,
®  vitamines et en minéraux.

Manger des ceufs permet d’augmenter son énergie, de protéger le cceur et la
vue, de fortifier ses os ou encore d’'améliorer sa mémoire. Et contrairement
aux idées regues, il n"augmente pas le taux de mauvais cholestérol.

Alors, au plat, a la coque, en cocotte, brouillé, dur, en omelette, en neige,
consommez des ceufs !
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