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% ® FROMELLE ECOLE DES COBBERS T 1 - Du 09/01/2023 au 13/01/2023

Menu tradition

Soupe a I'oignon ©
Emincé de filet de poulet - Sauce aux herbes
[Fricassée de poisson " - Sauce aux herbes
persillés - Pommes de terre vapeur

!b’" EEE Créme dessert chocolat de Vieil Moutier (62)&

Paté de campagne Label Rouge

/Surimi - Sauce facon cocktail

Bolognaise de boeuf ™

/Bolognaise de lentilles, [égumes et pois chiches BIO
Torsades

Crépe au fromage
Fricassée de poisson “ - Sauce citron

| Purée de carottes de la ferme d'Arnaud Coutiches { 59 ) et pommes de terre ©
Fruit de saison

Soupe douceur a la tomate o

Palet végétarien - Sauce italienne
© sénégalais

Yaourt aux fruits

Chou blanc rapé de la ferme des Peupliers (59) © ., lardons - , dés d'emmental
/Chou blanc rapé de la ferme des Peupliers {59) ®© -, dés d'emmental

Sauté de porcO - Sauce champignons
/Quenelles natures - Sauce champignons
Spaetzles

Gateau aux pommes facon streusel o
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S . .z 0 O - Qorigi Nos menus sont susceptibles de variation selon nos approvisionnements
Régional " Produit labellisé * Bio "~ Plat signature L\ Origine France Toutes nos viandes de boeuf, porc et veau sont d'origine frangaise.



®
5 @ FROMELLE ECOLE DES COBBERS T 1 - Du 16/01/2023 au 20/01/2023

Menu tradition

Carottes rapées de la ferme d'Arnaud Coutiches (59) © - Vinaigrette a l'orange
Paupiette de veau O - sauce échalotes

/Marmite de poisson " - Sauce échalotes
Pommes de terre noisette

Céleri rave rapé © - sauce rémoulade

Gratin de penne, légumes, emmental et cheddar
Yaourt sucré

Macédoine de légumes - Sauce mayonnaise

Sauté de boeuf O - Sauce brune
/Boulettes de soja - Sauce brune
Perles de blé

Gaufre de Ligge

Potage de potimarron
Roti de dinde - Sauce curcuma

/Chili sin carne,

Riz aux petits légumes
Compote de pommes en pot

Goyere emmental comté™?

Filet de poisson pané
Epinards béchamel - Pommes de terre vapeur

Vendredi

S reqi Ooriai . : e . Nos menus sont susceptibles de variation selon nos approvisionnements
Régional L7 Origine France "~ Produit labellisé “* Bio "-* Plat signature Toutes nos viandes de boeuf, porc et veau sont d'origine francaise.
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@ FROMELLE ECOLE DES COBBERS T 1 - Du 23/01/2023 au 27/01/2023

Menu tradition

Velouté d'endives au fromage fondu Q0
Aiguillettes de poulet - Sauce au curry - Carottes a I'étuvée

/Curry de carottes et

Flan nappé caramel de Vieil Moutier (62)®

Salade batavia - Vinaigrette

Bouchées mozzarella tomate basilic
Purée de pommes de terre

Fromage blanc nature -, sucre vergeoise

Taboulé

| Normandin de veau O - Sauce Marengo
| /Omelette nature - Sauce Marengo

Petits pois carottes et pommes de terre o
Tomme noire |GP

Soupe de pois cassés
Marmite de poisson ' - Sauce paprika
Macaronis des Hauts de France® - Emmental rapé

- Vinaigrette

Cordon bleu de dinde O
/Beignets de calamars a la romaine
Gratin de carottes et pommes de terre

Moelleux chocolat

Vendredi

Nos menus sont susceptibles de variation selon nos approvisionnements

gkégional OPlat signature  Bio OOrigine France " Produit fabellisé Toutes nos viandes de boeuf, porc et veau sont d'origine francaise.
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@ FROMELLE ECOLE DES COBBERS T 1 - Du 30/01/2023 au 03/02/2023

Menu tradition

Macédoine de [égumes - Sauce mayonnaise

Sauté de boeuf O - Sauce 2 la lombarde
/Quenelles natures - Sauce a la lombarde

Coudes rayés@ - rapé
Fruit de saison ©

Salade de perles de pates napolitaine Q
Poisson blanc meuniére
Ratatouille - = - Pilaf

Endives de la ferme du Mélantois {(59) ©. Vinaigrette
Emincé de filet de poulet - Sauce normande

/Marmite de poisson “ - Sauce normande

Frites des Hauts de France e
Fruit de saison

Carottes rapées de la ferme d'Arnaud Coutiches (59) ©. Vinaigrette

Chipolatas Label Rouge grillée

/Nuggets de poisson

Purée de chou fleur et pommes de terre
Crépe nature

Potage poireaux du Ternois { 62 ) et pommes de terre ©
Pizza au fromage

Salade verte - Vinaigrette

Yaourt aromatisé

Vendredi

Nos menus sont susceptibles de variation selon nos approvisionnements

OOrigine France @Régional Bio " Plat signature "~ Produit labellisé Toutes nos viandes de boeuf, porc et veau sont d'origine francaise.
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@ FROMELLE ECOLE DES COBBERS T 1 - Du 06/02/2023 au 10/02/2023

Menu tradition

Velouté de légumes

Chili sin carne
créole

Yaourt sucré

Salade mélée - Vinaigrette
Wrap - Garniture Fajitas poulet, creme, sauce aux épices - Cheddar rapé
/Wrap - Garniture fajitas poisson, créme, sauce aux épices - Cheddar rapé

Céleri rave rapé @ . sauce rémoulade
Réti de porc Label Rouge™™ - Sauce aigre douce

[Fricassée de poisson " - Sauce aigre douce
Brocolis aux oignons - Pommes de terre vapeur
Fromage blanc nature - sucre

Carottes répées de la ferme d'Arnaud Coutiches (59) ©. Vinaigrette

Lasagnes moelleuses du chef
/Lasagnes de légumes
Fruit de saison

Potage potiron Vincent Boutilleux d'Aix en Templeuve ( 59 ) ©0
Sauté de poulet ( régional ) ©© . sauce barbecue

fFricassée de poisson " - Sauce barbecue

Petits pois carottes et pommes de terre (£

Cookies gourmands aux éclats de chocolat o

Vendredi

. o ®Rrégi . ) Nos menus sont susceptibles de variation selon nos approvisionnements
Plat signature - Bio & Régional " Produit labeliisé Toutes nos viandes de boeuf, porc et veau sont d'origine francaise.



