
DEJEUNER DINER 3C
REPAS ANNIVERSAIRE : Kir et canapés

Pizza royale Feuilleté pecheur

Rôti de porc Vallée d'Auge
(champignon, cidre, oignons, jus de pomme, ail)

Carottes Vichy BIO

Spirales BIO

Plateau de fromages

Crouistillant à la Mangue

Batavia et croutons vinaigrette Stick végé à la méditéranéenne

Saucisse fumée à griller

Frites

Jardinière de légumes

Plateau de fromages

Liégeois au chocolat Fruit des saison

Potage au potiron

Pilon de poulet

   Brocolis saveur soleil

Mélange 4 céréales BIO

Plateau de fromages

Fruits de saison Fruit de saison BIO

Salade "chou chou"

Bœuf braisé au jus

Purée de céleri et pomme de terre
Légumes pot au feu

(carottes, navets, pommes de terre, poireaux)
Plateau de fromages

Cake aux pépites de chocolat du chef Fruit de saison

Rillettes et cornichons Crepe sarrazin poulet champignons

Saumonette sauce crème

Macaronis BIO

Rosti de légumes

Plateau de fromages

Crêpe moelleuse sucrée Cocktail de fruits au sirop

Carottes râpées vinaigrette

Gratin de chou fleur poulet béchamel

Fenouil braisé

Camembert

Plateau de fromages

Poire au sirop

Cake salé du chef

Saucisse de strasbourg

Lentilles

Champignons forestiers

Plateau de fromages Edam

Far breton aux pruneaux Crème dessert vanille

Produits BIO Production locale

Spécialité du chef Viande racée

Produit MSC (pêche durable) Label Rouge

VENDREDI

Chandeleur
Carré fondu

SAMEDI

Croisillon au fromage

Dessert lacté au chocolat

DIMANCHE 

Endives au jambon

MERCREDI

Omelette nature

Fromage frais aux fruits

JEUDI

Quenelles de Brochet sauce sétoise

Emmental

Semaine du 29 au 04 FEVRIER 2024

LUNDI

Tomme grise

Crème dessert praliné

MARDI

GRILLADE
Yaourt nature BIO et sucre

RESIDENCE LE CEDRE NOGENT SUR MARNE


