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(UNDI 5 MARDI 6 MERCREDI 7 JEVUDI 8 VENDREDI ¢
Carottec rapéec Qeufe mayonnaices
Poiccon meuniére (acagnee Croque monsieur Paupiette de veav
Ratatouifle / Boulghour Salode verte Salode verte Feérié Carottes/Pites
g s o
Compote Gateav chocolat Fruit Fruit
(LUNDI 12 MARDI 13 MERCREDI 14 JEVDI 15 VENDREDI 16
Taboulé Betteravee Concombre Paté
Joue de pore Tarte fomate ef fromage |  Ocso Bucco de dinde Flammennkuche Poiccon
Lentillee Salade verte Purée Salade verte Fritee
Fromage Petit svicce Yaourt wature Ty Lipovs
Compote Glace Créme descert Ty Lipovs
(VDI 19 MARDT 20 MERCREDT 21 VENDREDT 23
Cake salé Friand Carottec a dipper Lait ribot
Saucicce Boul Boeuf Club condwich Curry de lentilles corail Galettes complétes
Gratin dauphinois Semovle / Ratatouifle au pesto Riz Salade verte

Fruit

Légumes et fruits crus

Légumes et fruits cuits

Viande, Poisson, Oeuf
Féculents

Source de gl

Eclair au chocolat Yaourt nature Ty Lipovs

Source de glucides, minéraux, vitamines, fibres

Source de protéines animales, lipides, vitamines, fer

Produits Laitiers Source de protéi

protéi itami fibres

Repas sans protéine animale Source de protéines végétales, glucides, fibres

Fromage blanc Magoar Compote Fromage
Fruit Glace a [eav Crépes sucrées
(UNDI 26 MARDI 27 MERCREDI 28 JEUDI 29 VENDREDI 30
Salade cocotte Tomates Céleri
Poulet Sraghettic Gaufres caléec qarnies Poiccon
Haricote verts/Purée arbonara alode verte Feérié Poctic de léqumes
Fromage Fromage

Compote

dans nos plats
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Desserts: yaourts ou fruits sont proposés a chaque repas
Jus de pommes: "Prat Rouz" & Penvenan et “Le pépin voyageur" a Langoat

Fruits : TerreAzur Bretagne, les pommes sont cultivées a Langoat
Légumes: Ferme*St Guénolé™ a Trévou-Tréguignec et Ferme “Boiséon” a Penvénan

Péites semi-complétes : “Ferme des hautes terres” a Plougrescant
~ Pain: Boulangeries de Penvénan/ Langoat Pain bio: “Ferme des hautes terres" a Plougrescant
Poisson: TerreAzur Bretagne
Viandes et charcuterie : La viande est d'origine francaise. “"Charcuterie d'Armor” & Lannion
Volaille : Volaille d'origine bretonne. “Terre et plumes®

CEufs : "Ferme des Eufs Guindy”

Yaourt et créme dessert bio: “Ty Lipous” & Moustéru et “Les Belles Frangines" & Magoar
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* Des aléas d'approvisi
occasionner des chang,
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Avez-vous
une
suggestion ?

o exc
ements sur les produits selectionner

1) Eplucher la rhubarbe et rincer, couper en

troncons

2) Préchauffer le four a 210°C et beurrer

moule

3) Dans saladier mélanger, farine, sucre,

beurre fondu, oeufs et lait

4) Ajouter la rhubarbe et mélanger bien

5) Enfournez
210°C

¢ 40 min



