P> Restaurant scolaire
SUD-EST TRAITEUR Menus du Lundi 09 au Vendredi 13 Décembre 2024

PARTAGE

d’oliments

Semaine 50 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
Repas biologique Repas végétarien
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R itution :

- Lundi : Blanquette de Hoki
- Mardi : Cubes de colin panés aux 3 céréales

- Mercredi : Taomate farcie veoo!

Repas sans porc :

- Mercredi : R6ti de dinde au jus
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Recette du clafoutis a la fleur d'oranger

Préchauffer le four sur thermostat 6/7 (200°C).
Mélanger 2 oeufs entiers, 2 jaunes d'oceufs, 60 grammes de poudre d'amandes,
%u.“ msbm“e -
de [t / 50 grammes de sucre, 60 grammes de farine et 1 pincée de sel dans un saladier.

Délayer progressivement avec 30 cl de créme liquide légére.
Verser cette pate semi-fluide dans un moule.

Légende Enfourner pendant 20 minutes au four.
BE Produit issu de l'agriculture biologique Dés la sortie du four, arroser la surface du clafoutis d'eau de fleur d'oranger (2 cuilléres a soupe).
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Compte-tenu du contexte octuel difficile en termes d’oppr en prod /) es, les menus sont exceptionneliem ent & titre indicotif

Tous nos plats sont susceptidbles de conteor les 14 9 suivonts : céréoles du gluten (seigle, bié, orge, av oine, & komut), oeufs, sofa, lok, fruits & coque, céleri, rde, sésame, ife et s uifites, lupin et mollusques.
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