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Aenu du Restaurant Scolaire du Lycée Louis BASCAN

Semaine du 24 au 28 mars 2025 - MIDI

-

Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
Tomates au basilic Salami Salade Marco Polo
B ) alami Py .
Blo = Radis &4 . o Rillettes de thon
A i Concombre a la -
Entrées au choix Laitue ciboulette Surimi aux agrumes ) B Duo de légumes Salade de coeurs
@ creme BiD ~ . @B d’artichauts
(HVE) = rapés @
Saucisse de Brochette de dinde

Plats au choix

CEufs durs sauce
mornay

Filet de Hoki
Galette végétale

Cuisse de poulet a
I’Andalouse
Poisson au safran
Tortilla aux oignons

Lasagnes a la

bolognaise “#
Lasagnes aux
légumes du soleil

o
(HVE) =

Toulouse @.‘@

Poisson frais selon
arrivage .

Mogettes de

Vendée @

kébab
Brochette de

e
poisson &
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lentilles . =

Accompagnements
au choix

Blé a la tomate et au
basilic #*

Courgettes persillées
i)

(HVE) =

Riz Epicé 8o
i

Poivrons rotis &2

Salade verte
(HVE) =

Carottes au cumin

Flan de légumes

Pommes de terre
grenaille ™~
Haricots beurre

persillés (HVE) ==

Yaourt au sucre de

Yaourt Big *= %

Yaourt a boire a la

Yaourt aux fruits

Fromage blanc BiO

Laitages au choix canne ' vanille BiO B X/
8o Gouda BiO Babybel 8o Orgﬁan 8l Rocquefort AOP
. . — Cocktail de fruits au | Eclair au caféou | Pomme gala (HVE)
. Creme dorée Banane Bi0 ) i @
Desserts au choix . . o e sirop B0 chocolat W
Fruit de saison B0 Kiwi _ T e . o B0 .
Fruit de saison BiO Fruit de saison Orange @)

Les menus sont établis par le Chef de cuisine selon le Décret n° 2011-1227 du 30/09/2011 visant au respect de nouvelles régles alimentaires. lls peuvent faire I'objet de modification

pour les raisons suivantes : problémes de livraison, problemes matériels, problémes de personnel... Les familles du plan alimentaire seront toutefois respectées.




