
 

 

   
 

  

 

Du 29 Janvier au 2 Février 
2018 

Du 5 Février au 9 Février 
2018 

L U N D I  

Sal ade  Pomm es  de  ter r e  m i mosa  

Bœuf braisé de Rhône Alpes 

 
Sal s i f is  à  la  c rèm e  

Buch et te  au  la i t  v ach e   
Orange  

 

ME NU HIV ER  
Velou té  de  l égume s  

Sauc is se  au  chou  
(E sc a lop e  de  vo la i l le  au  ju s)  

Souf f l é  p armen t ier  
F romage  b lan c  n a ture  

Tar te  aux  po i r e s  bourda lou e  

 
M A R D I  

 
 

Sal ade  Kou ki  

Sau té  de  d inde  au  cur r y  
Tor t i s  

Yaour t  n atu re  
Compote  

Ma cédo in e  d e  légum es  
Coqu i l le  de  po is son  

Riz  

Tomme de Savoie 
Kiwi de chez Massit (38)  

J E U D I  

 

Sal ade  v én i t i enne  
F i le t  de  po is son  p ané  

Poêl ée  l égume s  

Tomme de la Limone 
Ban ane  

Sa l ade  end iv es  e t  no ix  

Rôt i  d e  por c  au  jus  
(Rôt i  d e  d ind e  au  ju s )  

Gra t in  de  courg e  

Brique du Vercors 
Sal ade  de  f ru i ts  f ra is  

 

 
V E N D R E D I  

 
 

ME NU CHANDELE UR  
Cr êpe aux  ch ampignons  

Hau t  d e  cu i ss e  d e  pou l e t  s auc e  

basqua is e  
Duo de haricots verts et beurre 

Petit suisse nature 
Crêpe & Nutella 

ME NU ALTERNATIF  
Sal ade  co le s l aw  

Cous cous d e  légum es  
& sa  s emoul e  

Yaourt Framboise 
Spécu los  

RESTAURANT SCOLAIRE 

Menus du 29 Janvier  
au 9 Février 2018 

 L e  m e n u  e s t  s u s c e p t i b l e  
d ’ ê t r e  m o d i f i é  e n  f o n c t i o n  
d e s  p r o d u i t s  d e  s a i s o n  e t  

s o u s  r é s e r v e  d e  n o s  
a p p r o v i s i o n n e m e n t s .  
( E n t r e  p a r e n t h è s e s  :  

p l a t s  s a n s  p o r c )   

Produits locaux,  

Produi ts  ou  mets de  
saison.  

N o u v e a u t é s  
 

 

 V o l a i l l e  d ’ O r i g i n e  
F r a n ç a i s e  

 
P o r c  d ’ o r i g i n e  R h ô n e -

A l p e s  
 

 V i a n d e  d e  B œ u f  
d ’ o r i g i n e  F r a n ç a i s e  

V e a u  o u  B œ u f  d e  
R h ô n e - A l p e s  

 

Recette de la pâte à crêpe 
 
Pour 4 Personnes :  
250 g de farine,   ½ l de lait, 4 
œufs, 15 g de beurre fondu, 1 
pincée de sel 

ÉTAPE 1 : Dans un récipient 
versez le lait et incorporez tout 
en mélangeant régulièrement 
la farine. Une fois le mélange 
homogène, ajoutez les oeufs, 
le beurre fondu et la pincée de 
sel.  

ÉTAPE 2 : Bien mélangez. 
Laissez reposer 30 min. 

ÉTAPE 3 : A vos poêles, la 
pâte à crêpe est prête. 
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