Carottes rapées
vinaigrette

Charcuterie et
condiments

MERCREDI

Salade verte aux
désd 6 e mme n

Houmous et pain

PORTAGE DE MONTAGNAC
DU 01 AU 07 OCTOBRE2018

VENDREDI

Ciurs de

de mie vinaigrette

SAMEDI

bo

Betteraves
vinaigrette

DIMANCHE

Fricandeau

Petits salé aux
lentilles

AmMmzZzCmemo

Pates au saumon
et au pesto

Paupiette de veau
alacreme

Endives braisées

Sauté de poulet
sauce forestiére

Dos de colin
sauce
hollandaise

Ciurs de
Choux de meuniere

Bruxelles

pommes de terre

Saucisse de g;r:?nzttatgea
Toulouse grillée A
| 6orang

Ecrasé de

beurre

Tagliatelles au

Plateau

de fromages

Yaourt au sucre

Raisin

Crépe au sucre

Gateau de

Poire
semoule

Salade de fruits

frais pommes

Tarte aux

amzZz—0

Potag

e de légumes

Certains produits rentrants
dans la composition de nos
menus peuvent contenir des
alleraénes

”l
\

*Le plateau de fromages contiendra
régulierement du fromage AOP

tation, & une saison
laguelle il est plus
de le faire. Selon la
ariété, sa chair est

nte 3u croguante,

ais toujo urs parfumee :‘
SU ed‘ Le kaki rich

Toutes les vinaigrettes
sont réalisées
«Maison » et sont

vari ees afi
un apport optimal en
Omeéga 3 et 6.

LANGUEDOC

RESTAURATION
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| LUNDI

Salade de
pissenlit au lard et
ses crodtons

MARDI

Salade de
tomatesd 6 Ant

DU 08 AU 14 OCTOBRE2018

MERCREDI

Salade thon mais

JEUDI ’ VENDREDI SAMEDI
Salade

Taboulé oriental

doé Aut r(ediso
noir & radis rose)

Fromage de téte

DIMANCHE

Salade de gésiers

’\.

Ragodt de veau

DM Tajine de volaille RN, Roti de porc aux abricots
= aux cardons orloff. Poulet réti au jus
J o E'let de poisson et panals Aioli de poisson /@‘%
E o= alabordelaise Hachis = et ses légumes Purée de \%
U T ) W Parmentier \% VIteIOtLe :
2 .
N Epinards e Navets glacés
E gratinés e
R
Plateau de fromages
. : R Gateau au
ade dbo Souverg;dduu o Fruit de saison Mousrsneatr:rrgrr]ne de Créme dessert Orange chocolat &
P physalis

Potage de légumes

Quand on parle du goat, on
parle des recettes fransmises
de générations en générations.

Toufe cetfe semaine, nous

souhaitons vous fare revivre

le plaisir de déguster des
receftes d'Anfan..

- L'odeur du gigot dagneau
qui cuit lentement dans sa
mamife ke plasr de fremper ses
mouilletfes dans des oeufs
a la coque, les éclats de
saveurs du pain dépices..




Tarte aux oignons

Langue de
sauce piquante

bo

Carottes sautées

AmMmZzCme<mO

Salade de choux
blancs

Filet de lieu
beurre blanc

Boulgour

MERCREDI

Salade de haricots
verts

Sauci sson

VENDREDI

Sal ade

PORTAGE DE MONTAGNAC
DU 15AU 21 OCTOBRE2018

do

SAMEDI

Samoussa

DIMANCHE

Terrine de
légumes

Chili con carné

Saltimbocca de
dinde

Purée de potiron

Brandade de
morue

Steak haché de
veau

b

Gratin de choux
fleurs

Filet mignon au
jus de thym

Riz pilaf

Plateau de

fromages

Kiwi

Compote de fruits

Flan au caramel

Clémentine

Créme dessert

Raisins

Paris Brest

aAmzZz—0

Potage de légumes

Toutes les vinaigrettes

Certains produits rentrants
dans la composition de nos
menus peuvent contenir des
alleraenes

\
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8 il

*Le plateau de fromages contiendra
régulierement du fromage AOP

les régions tropicales &t
disponible toute " A
6an® ir

-
dans tous vos
élicatemerlvt sucrée
| ‘e i s el .c U ils

SS euc :
oy f . ¥
atate douce N

Ine quantité élevée
T 6ant i O(*4y'.
mine A et de minéraux

sont réalisées
«Maison » et sont
vari eees af i
un apport optimal en
Omeéga 3 et 6.
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RESTAURATION




Salade de riz

Foie de génisse a
la Bordelaise

Flan de légumes

AMmzZzCmemO

Poireaux
vinaigrette

Blanquette de
poisson

Pommes vapeur

MERCREDI

Radis beurre

PORTAGE DE MONTAGNAC
DU 22 AU 28 OCTOBRE2018

VENDREDI

ifufs mayo

Salade verte aux
olives

SAMEDI

Champignons
vinaigrette

DIMANCHE

Rosette

Escalope de
volaille sauce
tomate

bo

Epinards gratinés

_A Poisson
@ meuniére et son
citron
Spaghettis
carbonara Purée de céleri

Boulettes
débagneau
épices

Gratin de courge

Blanquette de
veau

Riz créole

Plat

eau de fromages

Banane

Kiwi

Mousse chocolat
au lait

Fruit au sirop Poire

Flan pistache

Eclair

amz —0

Potage de légumes

Certains produits rentrants
dans la composition de nos
menus peuvent contenir des
alleraenes
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*Le plateau de fromages contiendra

régulierement du fromage AOP

B upl ent
francaises.Délicieuse et.
‘généreuse, la :
ataigneparticipe a votre
étre grace a sa richesse €
ents et minf’:raux
Is. Une chataigne pe
25g selon la variété.

W apponrt  cff
ataigne ;#un fruit tres

n glcides. Il apporte

t fibres et l‘a@nin

v, u ay~
e bien-étre. La différe'?:e’ A
entre le marrone etla

e
a chataigne es

nes e

Toutes les vinaigrettes
sont réalisées
«Maison » et sont
vari ees afi
un apport optimal en
Omeéga 3 et 6.

LANGUEDOC

RESTAURATION




PORTAGE DE MONTAGNAC
DU 29 OCTOBREAU 04 NOVEMBRE2018

MERCREDI

JEUDI
Toussaint

VENDREDI

DIMANCHE

SAMEDI

Céleri rémoulade Sal ade do Tartare avocat M_ortade]le Sardine Tapenade et ses
Concombres crevette pistachée toasts
vinaigrette
D)
E Paupiette d
3 Roti de p  Paupietede
son confit saumon au beurre _
= Lasagnes de la Do gnor blanc MIJOté de porc a Parmentier de
U mer Poulet roti la moutarde canard confit
N Choucroute Gratin d hinoi Choux de
' ratin dauphinois . )
E garnie Blé aux petits 2 Bruxelles Salsifis safranés
R légumes
Plateau de fromages
Petits suisses aux Ananas frais Flan chocolat CENEiE el Salade de fruits Profiteroles
fruits chocolat ) )
Fruit de saison
D)
I
\ Potage de légumes
=
R

Certains produits rentrants
dans la composition de nos
menus peuvent contenir des
alleraenes

*Le plateau de fromages contiendra
régulierement du fromage AOP

LA TARTE A LA
CITROUILLE

Pour 6 personnes
1 pate brisée
400 g de chair depotiron
1 oignon
2iufeg 1 bl anc
2 cuilleres a soupe dereme fraiche
1 cuillere a soupe depersil haché
50 g deparmesan
50 g degruyére rapé
25 g debeurre
Selet poivre

Couper le potiron en petits cubes
et émincer l'oignon. Les faire
revenir dans le beurre et
poursuivre la cuisson
pour réduire les légumes en purée.
Faire évaporer le maximum d'eau
en remuant régulierement. Laisser
refroidir le mélange. Y ajouter les

Tufs, Il e fromag
persil, saler et poivrer. Enduire le
fondde tarte avec

pour éviter qu'elle ne se ramollisse
ety verser la préparation. Cuire 30
a 40 minutes. Vérifier la cuisson
avec la lame d'un couteau.

Toutes les vinaigrettes
sont réalisées
«Maison » et sont
vari ees af
un apport optimal en
Omeéga 3 et 6.



