. COLLEGE LA SALLE ‘ -
%‘%y , Semaine 09 AU 13 MAI 2022 ‘ “Sesomion

RESTAURATION

Carottes rapées

Salade de tomates

Charcuterie et condiments - Asperges vinaigrette vinaigrette
.. basilic L
Betteraves vinaigrette CEufs mavonnaises Paté de campagne Salade de saumon
Salade de lentilles y Salade de pois chiche fumé

Quiche aux fromages Pizza du chef

B1an €,
o Saucisse de
Sauté d Laill Chili con carné s
. . ROGRAMME
aute de volaille au Filet de poisson z (.-‘.ouscoys merguez Toulouse grlll_ee
citron confit eunier NGTT'S;“I%LN Filet de lieu au pesto Omelette aux fines
Lieu a la tapenade euniere SANTE herbes

Gratin de courgettes . X Semoule au beurre
. Haricots plats sautés . . .
Pates au beurre Riz Légumes tajine Haricots blancs
Brocolis fleurette

Plateau de Fromages et Assortiment de Laitages

Compote de fruits

Fruit de saison Salade de fruits Fruit de saison .
Flan vanille

Fromage blanc au sucre Mousse chocolat Clafoutis aux cerises

Corbeille de de fruits frais

Certains produits sont LE MENU VEGETARIEN

lers LE MENU EQUILIBRE susceptibles de contenir des DE LA SEMAINE
squilibre en couleur verte et type gras allergenes. Merci de prendre Des recettes élaborées par nos
élaboré par nos diététiciennes renseignements aupres diététiciennes pour un apport

du chef de cuisine équivalent en protéines



#»  COLLEGE LA SALLE -
%> Semaine 16 AU 20 MAI 2022 A

RESTAURATION

Concombres vinaigrette R Melon :
Pasteque . Radis beurre
Jambon blanc et , Cceur de palmiers i
: Salade d’artichauts o CEufs mayonnaise
cornichons vinaigrette

Feuilleté aux légumes Salade de quinoa

Salade de riz Friand au fromage

Bnan €,
Poulet réti au jus guger R il i
. ougail saucisse .
Las_agnes b°|°grfa'se Filet de dorade sauce PROGRAMME Boulet?es tomate soja _Tomate farc_'e
Poisson sauce citron vierge ﬁﬁpém;(\)LN basilic Seiche en persillade
. S ANTE
’gnocchls Potatoes Légumes grillés Pommes vapeur
Purée de carottes Endives meuniére Riz blanc Tomate roétie

Plateau de Fromages et Assortiment de Laitages

Fruit de saison Fruit de saison

Fruit de saison ) .
Flan chocolat Tiramisu

Faisselle au sucre ,
Entremet lacté

Brownies
Corbeille de de fruits frais
Certains produits sont LE MENU VEGETARIEN
lere LE MENU EQUILIBRE susceptibles de contenir des DE LA SEMAINE
squilibre en couleur verte et type gras allergenes. Merci de prendre Des recettes élaborées par nos
élaboré par nos diététiciennes renseignements aupres diététiciennes pour un apport

du chef de cuisine équivalent en protéines



ﬁ%: LANGUEDOC
W semaine 23 AU 27 MAI 2022 AT

LUNDI MARDI
. MERCREDI VENDREDI
JOURNEE BIO

Salade de riz, tomate,

.  COLLEGE LA SALLE ' =

Carottes rapées poivrons
vinaigrette Salade verte, mais,
Mousse de foie tomate
Quiche aux légumes d’été Concombres
vinaigrette
anger, PONT DE
Escalope de dinde au B’]OU e ASCENSION
s o - ASCENSION
; A PROGRAMME
Cube de (’:o’lln pane aux Palet de lentilles N ATIONAL
céréales NUTRITION
vertes sauce tomate S ANTE
. . Macaronis
Petits pois Courgettes sautées
Ebly 9

Plateau de Fromages et Assortiment de Laitages

Yaourt brassé
framboises abricots
Fruit de saison
Tarte aux pommes

Salade de fruits
Patisserie

Corbeille de de fruits frais

Certains produits sont LE MENU VEGETARIEN

lers LE MENU EQUILIBRE susceptibles de contenir des DE LA SEMAINE
squilibre en couleur verte et type gras allergenes. Merci de prendre Des recettes élaborées par nos
élaboré par nos diététiciennes renseignements aupres diététiciennes pour un apport

du chef de cuisine équivalent en protéines



»  COLLEGE LA SALLE ‘ -
W Semaine 30 MAI AU 04 JUIN 2022 A =

RESTAURATION

Melon Pasteque Guacamole Paté de campagne
Salade de riz Sardines a I'huile Salade de courgettes Betteraves vinaigrette
oeufs mayonnaise Pizza du chef Salade de lentilles Tarte aux oignons

bouger|

Saucisse de Toulouse

grillée Chipolatas grillée

Poulet réti au jus Rouille de seiche

. Poisson au pesto PROGRAMME Brandade de morue
Poisson sauce tomate P N ATIONAL . Omelette au fromage
Potatoes NUTRITION Purée de pommes de .
s . S ANTE Courgettes sautées
Poélée de légumes terre . .
pommes vapeur . Riz créole
. . verts Piperade
ratatouille confite
Plateau de Fromages et Assortiment de Laitages
fruit de saison : : Compote de fruits Fruit de saison
R . Fruit de saison .
créme vanille Créme caramel lle flottante

Beignet abricot

Corbeille de de fruits frais

Certains produits sont LE MENU VEGETARIEN

lers LE MENU EQUILIBRE susceptibles de contenir des DE LA SEMAINE
squilibre en couleur verte et type gras allergenes. Merci de prendre Des recettes élaborées par nos
élaboré par nos diététiciennes renseignements aupres diététiciennes pour un apport

du chef de cuisine équivalent en protéines



COLLEGE LA SALLE
Semaine 06 AU 10 JUIN 2022

LANGUEDOC

RESTAURATION

AN

Melon ) , .
o Caviar d’aubergines

Salade d’haricots verts B %

tota Salade de thon mais S

. . Taboulé BN

Piémontaise e
Bnan AP T g
A ravers de porc sauce
PENTECOTE OQuUgEr b arbeoie
Poulet basquaise PROGRAMME Poisson a ’huile

Galette végétarienne N ATIONAL d’olive REPAS

NUTRITION

sauce tartare S ANTE

Pates au beurre
Brocolis fleurette

MEXIQUE

Purée de pommes de
terre

Epinards a la creme

Plateau de Fromages et Assortiment de Laitages

Fruit de saison
Eclair vanille

Corbeille de de fruits frais

Fruit de saison
Clafoutis aux cerises

Certains produits sonf
susceptibles de contenir des
allergenes. Merci de prendre
renseignements aupres

du chef de cuisine

LE MENU EQUILIBRE
en couleur verte et type gras
élaboré par nos diététiciennes

Chit
equilibre

LE MENU VEGETARIEN

DE LA SEMAINE

Des recettes élaborées par nos
diététiciennes pour un apport
équivalent en protéines



COLLEGE LA SALLE ' -
A

Concombres vinaigrette

LANGUEDOC

RESTAURATION

Semaine 13 AU 17 JUIN 2022

Tomates vinaigrette au

esto Radis beurre Charcuterie et Pastéeque
Saladepde boulaour Salade d’artichauts condiments Salade de thon
9 Salade de fusilli Salade de haricots Friand

Accras de morue

rouges
B‘Ian €r,
Merguez Sauté de volaille a la Sauté de porc au
Burger du chef 9 ouger P
Lieu a la provencale Omelette sauce moutarde caramel
tomate ﬁ*}\ggmrm Cabillaud au pesto Poisson sauce
. . NUTRITION rouge citronnée
Poél I mes Vv . :
oclee de legumes verts | 5\ <o ge choux fleurs SANTE
au curry Piperade Ebly

Potatoes

Semoule au beurre Pates au beurre Haricots beurre

Plateau de Fromages et Assortiment de Laitages

Salade de fruits
Patisserie du chef

Fruit de saison
Entremet vanille

Compote de fruits

Faisselle au sucre
lle flottante

Tropézienne

Corbeille de de fruits frais

Certains produits sont LE MENU VEGETARIEN

ehir

equilibre

LE MENU EQUILIBRE
en couleur verte et type gras
élaboré par nos diététiciennes

susceptibles de contenir des
allergenes. Merci de prendre
renseignements aupres

du chef de cuisine

DE LA SEMAINE

Des recettes élaborées par nos
diététiciennes pour un apport
équivalent en protéines




.  COLLEGE LA SALLE ‘ o~
W Semaine 20 AU 24 JUIN 2022 A

RESTAURATION

Carottes rapées

Salade d’avocat - Salade de tomates Céleri rémoulade
. vinaigrette . .
Saucisson sec Salade de blé CEufs mayonnaises
. Maquereaux .
Samoussa aux légumes . Tapenade sur toast Friand au fromage
Salade de feves
B’Ian €,
ouger Macaron al
Steak haché sauce Escalope de dinde au ac:azciasiia a Petits légumes farcis
béarnaise jus ﬁaoe RAMME Currv de léaumes Dos de colin sauce
Hoki pané et son citron Rouille de seiche Nﬁ?'@?‘,’(‘},ﬂ ry de 'e9 citronnée
S ANTE végetarien
Carottes sautées Riz R Blé au beurre
. Pates au beurre Jop
Pommes vapeur Gratin de courgettes Tomate roétie

Aubergines grillées

Plateau de Fromages et Assortiment de Laitages

Salade de fruits

Fruit de saison Fruit de saison Mousse chocolat
Fromage blanc au sucre .
Flan aux ceufs Gaufre au chocolat Tarte citron
meringuée

L Corbeille de de fruits frais

Certains produits sont LE MENU VEGETARIEN

lers LE MENU EQUILIBRE susceptibles de contenir des DE LA SEMAINE
squilibre en couleur verte et type gras allergenes. Merci de prendre Des recettes élaborées par nos
élaboré par nos diététiciennes renseignements aupres diététiciennes pour un apport

du chef de cuisine équivalent en protéines



»  COLLEGE LA SALLE ‘ -
9 semaine 27 JUIN AU 01 JUILLET 2022 4 "

RESTAURATION
)

Radis beurre

Salade de courgettes Salade composée Pizza Salade d’haricots verts

Salade de pois chiche Paté en croute Salade de coeur de Taboulé
Nem a la menthe Salade de riz Rillettes de thon

palmiers
[)nan €r,
Boulettes d’agneau au ouger Paélla du chef Hachis parmer_itler
curry Veau marengo Ceceur de merlu sauce Omelette aux fines
. . Aioli de cabillaud PROGRAMME herbes
Poisson pané N ATIONAL catalane
, ” Sarmyrion .
Brocolis fleurette Légumes grillés Riz pilaf Purée de pommes de
Pommes vapeur terre

Semoule au beurre Ratatouille confite

Petits pois étuvés

Plateau de Fromages et Assortiment de Laitages

Fruit de saison

Entremet chocolat lle flottante Compote de fruits Fruit de saison

Clafoutis aux fruits Semoule au caramel Liégeois

Corbeille de de fruits frais

Certains produits sont LE MENU VEGETARIEN

lers LE MENU EQUILIBRE susceptibles de contenir des DE LA SEMAINE
squilibre en couleur verte et type gras allergenes. Merci de prendre Des recettes élaborées par nos
élaboré par nos diététiciennes renseignements aupres diététiciennes pour un apport

du chef de cuisine équivalent en protéines



.  COLLEGE LA SALLE ‘ -
%W Semaine 04 AU 08 JUILLET 2022 ‘ e

3

Carottes rapées

Caviar d’aubergines vinaigrette
CEuf mayonnaise Betteraves vinaigrette
Salade de blé Jambon blanc et
cornichons
e ibeh MENU DU CHEF | MENU DU CHEF
Poulet réti au jus L
Filet de poisson sauce Merguez grillee
P ) u Brandade de morue PROGRAMME
béarnaise o N ATIONAL
Tomate rotie NUTRITION

S ANTE

Purée de pommes de

Potatoes
terre

Haricots verts sautés

Plateau de Fromages et Assortiment de Laitages

Fruit de saison
Fromage blanc au
coulis de fruits
L] Corbeille de de fruits frais

Mousse citron
Beignet chocolat

Certains produits sont LE MENU VEGETARIEN

lehos LE MENU EQUILIBRE susceptibles de contenir des DE LA SEMAINE
sqdilibre en couleur verte et type gras allergenes. Merci de prendre Des recettes élaborées par nos
élaboré par nos diététiciennes renseignements aupres diététiciennes pour un apport

du chef de cuisine équivalent en protéines



