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LES GENITS

MENU DU 20 au 26 Avril 2026 (S17)
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Midi Midi Midi Midi Midi Midi
Salade d'endives Salade Maqueraux Salade verte Salade de Rillette de Terrine
au bleu piémontaise et radis carottes / mais thon légumes
Cuisse de Poivrons Jambon braisé Onglet de veau Dos de merlu Cuisse de Filet mignon
poulets au jus farcis sauce Madeére meuniére dinde de porc
au jus
Lentilles Semoule couscous Salsifis Julienne de Riz Purée
persillés légumes au curry Duo de Haricots a l'ancienne
Brie Buche Bleue Babybel Tome de savoie Gouda Fourme d’Ambert Chévre
Poire Salade de Ananas Mousse chocolat Pomme Banane Eclair café
au vin Fraises en lamelles
Soir Soir Soir Soir Soir Soir Soir
Velouté de Velouté de Soupe Velouté de Velouté de Velouté de Velouté de
chou fleurs légumes a l'oignon légumes céleri légumes légumes
Pommes de Poireaux
Courgettes a CEufs Tartine terre farcie ala Quenelles CEufs au plat
créme a la florentine provencale charcutiére béchamel au pesto
gratinés sur fond et jambon Tomates
Jambon Mesclun de brun Légumes grillés provencales
salade
Yaourt aromatisé Petit suisse Chanteneige Yaourt nature Rondelé Kiri Faisselle
Compote Riz Gateau Poire Salade
Liégeois vanille Biscuitée au lait Kiwi de semoule en quartier d'oranges
Toute I'équipe de cuisine vous souhaite un bon appétit.....

Plat fait Maison

Toutes nos viandes sont d'origine Francaise

Réalis¢ par E,.CHAZOT et L. ROUSSON, Chef de cuisine.
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