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= ~Menu du Restaurant Scolaire du Lycée Louis BASCAN

Semaine du 19-23 mai 2025 - MIDI

N
Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
Assiette de radis B'etterave aux . (Eufs durs
roses oignons (HVE) Pasteque mayonnaise Pomelos
Entrées au choix Batavia du chef (HVE) Salade verte , Sala<.:|e de Salade grecque Salade nicoise
PN gourmande (HVE) légumineuses PPN

Emincé vegetal au lait

Blanquette de
/\

volaille \‘“‘"/ =

Steak haché sauce

échalote \' /l

Boule d’agneau
sauce tomate  #®

Aiguillette de
1S

Quenelles de poulet panée =
Plats au choix de coco 8io brochet sauce Brochette de
Steak végétal aux Blanquette aux Poisson du jour Nant 59 poisson pané
épices . @ | Omelette espagnole antua . = Dahl de o
deux poissons o Galette véggie ahl de pois
Lasagnes végétales - D chiches .
Pommes de terre

Pennes.

s . Lentilles cuisinées | Pommes noisettes
Accompagnements vapeur (HVE) Tomates a la Chou-fleur ala . D Ratatouille .
au choix Epinards a la creme provencale (HVE) créme . _ S -
L) Haricots verts Bi |
8o A a
Yaourt brassé aux
Yaourt nature sucre . Emmental B0 Yaourt nature
i : fruits - )
Laitages au choix

de canne
Reblochon

Blche de chevre

Fromage blanc

sucré

Yaourt aromatisé

8l nature Brie -
Liégeois chocolat ou Nectarine Tarte normande | Salade de fruits au
Desserts au choix vanille Fruit de saison . Fruit de saison sirop
Fruit de saison . - Fruit de saison

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.




