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lundi 02 novembre mardi 03 novembre jeudi 05 novembre vendredi 06 novembre lundi 30 novembre mardi 01 décembre jeudi 03 décembre vendredi 04 décembre

lundi 09 novembre mardi 10 novembre jeudi 12 novembre vendredi 13 novembre lundi 07 décembre mardi 08 décembre jeudi 10 décembre vendredi 11 décembre

lundi 16 novembre mardi 17 novembre jeudi 19 novembre vendredi 20 novembre lundi 14 décembre mardi 15 décembre jeudi 17 décembre vendredi 18 décembre

lundi 23 novembre mardi 24 novembre jeudi 26 novembre vendredi 27 novembre

QUICHE AUX POIREAUX

OMELETTE

OU RÔTI DE PORC

A LA MOUTARDE

FARFALLE

HARICOTS VERTS

AU BEURRE

ENTREMETS AU CHOCOLAT

PÊCHE AU THON

BOULES DE BŒUF

A L'ITALIENNE

OU BROCHETTE DE DINDE

POMMES NOISETTES

SALADE

PETITS SUISSES AUX FRUITS

WATERZOÏ DE POISSON

OU GRATIN DE CŒUR 

DE BLE AUX LARDONS

CŒUR DE BLE A LA TOMATE

BOUQUETIERE DE LEGUMES 

AU CURCUMA

VACHE QUI RIT

ANANAS

CELERI AU CURRY

GRATIN DE PÂTES

AUX LEGUMES

OU FILET DE POISSON

A LA BORDELAISE

COQUILLETTES

BRUNOISE DE LEGUMES

YAOURT AUX FRUITS

CHOU ROUGE AUX POMMES

TARTIFLETTE SAVOYARDE

OU ESCALOPE DE VOLAILLE A 

LA CREME

POMMES VAPEUR-SALADE

FRUIT DE SAISON

FILET DE COLIN MEUNIERE

OU TOMATES FARCIES

RIZ CREOLE

POELEE DE CHAMPIGNONS

CAMEMBERT

FRUIT DE SAISON

POIREAUX VINAIGRETTE

FEUILLETE AU CHEVRE

ET FEUILLE DE CHÊNE

OU ESCALOPE VIENNOISE

POMMES VAPEUR

ENDIVES A LA BECHAMEL

ENTREMETS VANILLE

DUO DE CHARCUTERIES

BOUCHEE DE POISSON

OU TOMATES FARCIES

RIZ

EPINARDS A L'AIL

POIRE AU SIROP

SALADE COMPOSEE

BURGER  DE VEAU GRILLE

OU NUGGETS DE VOLAILLE

SAUCE KETCHUP

MINI FARFALLE

CHOU-FLEUR BECHAMEL

FRUIT DE SAISON

MENU

DE NOEL

SALADE PIEMONTAISE

FILET DE COLIN

A L'ESPAGNOLE

PAELLA DE POULET

RIZ COLORE

COMPOTEE DE POIVRONS

ET DE TOMATES

FLAN AU CARAMEL

CAROTTES AUX RAISINS

ESCALOPE DE POULET

AUX CHAMPIGNONS

OU SAUCISSE DE TOULOUSE

PUREE

CHOU-FLEUR GRATINE

YAOURT NATURE SUCRE

MENU

Allemagne

QUICHE LORRAINE

FILET DE MERLU

AU CITRON

OU PAELLA AU POULET

RIZ PILAF

EPINARDS A LA BECHAMEL

POIRE

CELERI A LA MIMOLETTE

COUSCOUS -MERGUEZ

OU BOULES D'AGNEAU

SEMOULE

LEGUMES DE COUSCOUS

ORANGE

VELOUTE DE POTIRON

OMELETTE

OU CHEESEBURGER

POTATOES

SALADE

CREME AU CHOCOLAT

OMELETTE AU FROMAGE

OU SAUTE DE BŒUF

AUX OLIVES

SEMOULE

POELEE DE LEGUMES

RONDELE

BANANE

LASAGNES BOLOGNAISE

ET SALADE

OU RÔTI DE BŒUF

SAUCE AUX POIVRES

COQUILLETTES

BRUNOISE DE LEGUMES 

AUX OIGNONS

MIMOLETTE

POMME

MACEDOINE DE LEGUMES

SAUTE DE PORC

AU SPECULOOS

OU PAUPIETTE DE VEAU

SAUCE CHASSEUR

PUREE DE CAROTTES

TARTE AU FLAN

ENDIVES AU BLEU

SAUCE BOLOGNAISE

OU SAUCE CARBONARA

MINI PENNE

COOKIES MAISON

ENDIVES AUX POMMES

POISSON PANE

SAUCE TARTARE

OU CHILI CON CARNE

RIZ

EPINARDS A LA CREME

LIEGEOIS VANILLE

CREPE AU FROMAGE

AIGUILLETTES DE POULET

AU CITRON

OU BOULES DE BŒUF

AU CUMIN

SEMOULE 

POIS CHICHES TOMATES

COMPOTE DE FRUITS

CAROTTES RÂPEES

AU GOUDA

HACHIS PARMENTIER

OU ESCALOPE DE VOLAILLE 

GRILLEE

PUREE

SALSIFIS A LA TOMATE

FRUIT DE SAISON

PÂTÉ EN CROÛTE

MARMITE DE SAUMON

A L'ANETH

OU MERGUEZ

SEMOULE

LEGUMES DE COUSCOUS

COMPOTE DE POMMES

COLOMBO DE VOLAILLE

OU ESCALOPE DE PORC

AUX AGRUMES

BLE CUISINE

CAROTTES AU JUS

EDAM

COCKTAIL DE FRUITS

CELERI AUX NOIX

ET EMMENTAL

CHIPOLATAS GRILLEES

OU RÔTI DE DINDE

AUX OLIVES

COUDES RAYES

PIPERADE

FROMAGE BLANC SUCRE

PANE DU FROMAGER

OU 

STEAK HACHE GRILLE

POMMES FONDANTES

PETITS POIS CAROTTES

RONDELE

MANDARINES

CŒURS DE PALMIERS

CARBONADE FLAMANDE

OU FRICADELLE

POMMES CROQUETTES

SALADE

TARTE AU SUCRE

COLLEGE &  LYCEE NOTRE DAME DES ANGES A ST AMAND LES EAUX 

Menus susceptibles de variations sous réserve des approvisionnements 

Menus du 2 novembre au 18 décembre 2020 

PÂTISSERIE  
DU CHEF 

Légende : PRODUIT LOCAL BIO  

MENU  VEGETARIEN 

Vos repas sont cuisinés chaque jour  

par votre chef API,  

et son équipe !  

Retrouvez dans votre restaurant, en plus du menu du jour, un buffet d’entrées (crudités, charcuteries, entrées chaudes..)et de desserts (yaourts variés, pâtisseries, corbeille de fruits, …) 


