LYCEE

DES METIERS
du badtiment
Sillac * Angouléme

Menus

du 14 Mars au 18 Mars 2022
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Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
Matin Matin Matin Matin
Lait - Café - Thé - Chocolat Lait - Café - Thé - Chocolat Lait - Café - Thé - Chocolat Lait - Café - Thé - Chocolat
ﬁ' g Pains Pains Pains Pains/ viennoiseries
Wéi&f -/ m Beurre Confiture m Beurre Confiture m Beurre Confiture m Beurre Confiture
Jus de fruits i Jus de fruits Jus de fruits T Jus de fruits
Midi Midi Midi Midi Midi
Taboulé au thon ou Salade thai (Salade verte Salade Ardéchoise ou Carottes rapées a I’orange Entrées variées
Salade Mikado ou émincé de poulet/ananas/ Radis/Beurre ou Avocat vinaigrette

Endives aux noix

Cuisse de poulet ou
Omelette au chorizo
Haricots verts ou
Pommes noisettes

Salade, Fromages

poivrons/cubes de
Tomate) ou Asperges

Poisson au four ou
Sauté de beeuf
Riz ou
Fondue de poireaux

Salade, fromages

Mousse au chocolat

Navarin d’agneau
Quinoa gourmand ou carottes

Salade, Fromages

Riz au lait
Roses des sables

Sauté de porc au miel
Ecrasé de pommes de terre
ou Epinards a la créme

Salade, Fromages

Créme brulée

Filet de poisson blanc ou
Steaks hachés
Purée de pois cassés ou
Salsifis

Salade, Fromages

Fruits (d’Héleéne) Desserts variés
(Banane, Pomme)
Soir Soir Soir Soir

Salade composée cceur de palmier/
thon/mais

Longe de porc ou Merguez
Flageolets

Salade, fromages

Entremets

Rillettes de porc ou
Mousse de canard

Hachis parmentier

Salade, fromages

Compote Pommes/poires

Salade cantonaise
Spaghettis bolognaise ou
Aux 1égumes

Salade, Fromages

Salade de fruits frais

Péche au thon ou
Filet de maquereaux

Rougail saucisses (volailles)
Gratin de chou-fleur

Fromage blanc copeaux de
chocolat

Choux a la créme

De saison : en bleu
Bio : en vert

Fait maison : en rouge
Protéine d’origine
végétale

* Aide UE a
destination des écoles

LE GESTIONNAIRE

LE CHEF D’ETABLISSEMENT




