Menus du mois de janvier 2025 Ecole Saint Joseph Wallers

Lundi 6/1

Carottes bio locales rapées
Sauté de porc sauce diable
Semoule bio
Creme dessert vanille

Mardi 7/1

Potage de potimarron
Poisson pané 100% filet MSC
Epinards a la béchamel PDT vapeur
Orange bio

Jeudi 9/1

Salade iceberg vinaigrette
Omelette bio emmental bio
Pdt rissolées sauce ketchup

Compote de pommes bio

Vendredi 10/1

Velouté d’endives de la ferme du Mélantois
Bolognaise de boeuf
Coquillettes bio et emmental bio rapé
Galette des rois frangipane

Lundi 13/1

Céleri rapé vinaigrette cocktail
Gratin de gnocchis au potimarron et

fromage a raclette
Yaourt sucré de la ferme des anneaux

Mardi 14/1

Carottes bio locales rapées vinaigrette a I'orange
Sauté de poulet sauce champignons frais
Petits pois, navets et pdt fraiches locales

lle flottante

Jeudi 16/1

Velouté de poireaux du Ternois
Jambon blanc label rouge
Gratin dauphinois
Camembert bio

Vendredi 17/1

Taboulé d’hiver semoule bio
Croustade de volaille
Pomme

Lundi 20/1

Velouté de champignons frais

Paupiette de veau
Haricots verts bio persillés
Pdt bio vapeur

Liégeois vanille

Mardi 21/1

Macédoine de légumes sauce mayo
Croque fromage sauce italienne
Macaronis bio
Fruit de saison

Jeudi 23/1

Betteraves bio vinaigrette
Fricassée de colin MSC sauce tandoori

Riz d’or bio
Fromage blanc sucre vergeoise

Vendredi 24/1

Potage carotte bio
Sauté de poulet sauce paprika
Purée de butternut et PDT

Gateau au chocolat et zestes d’orange du chef (farine bio)

Lundi 27/1

Céleri rapé sauce remoulade
Emincé végétal de pois bio sauce nigoise
Mini penne bio emmental bio rapé

Fruit de saison

Mardi 28/1

Salade batavia vinaigrette
Gratin de pdt bio aux lardons de
porc facon tartiflette
Yaourt aromatisé

Jeudi 30/1

Potage facon cultivateur
R6ti de dinde facon tajine
Semoule bio
Crépe sucrée

Vendredi 31/1

Flamiche aux oignons du Ternois
Poisson blanc meuniere MSC

Chou fleur et pommes de terre bio béchamel
Banane bio




