


Légende : 

Menus susceptibles de variations sous réserve des approvisionnements 

Menus du 04 novembre 

au 20 décembre 2019 

lundi 04 novembre mardi 05 novembre jeudi 07 novembre vendredi 08 novembre lundi 02 décembre mardi 03 décembre jeudi 05 décembre vendredi 06 décembre

lundi 11 novembre mardi 12 novembre jeudi 14 novembre vendredi 15 novembre lundi 09 décembre mardi 10 décembre jeudi 12 décembre vendredi 13 décembre

FERIE

lundi 18 novembre mardi 19 novembre jeudi 21 novembre vendredi 22 novembre lundi 16 décembre mardi 17 décembre jeudi 19 décembre vendredi 20 décembre

lundi 25 novembre mardi 26 novembre jeudi 28 novembre vendredi 29 novembre

CUISSE DE LAPIN

SAUCE CHASSEUR

STEAK HACHE

FRITES FRAÎCHES

BROCOLIS AU BEURRE

FROMAGE

FRUITS DE SAISON

CHIPOLATAS GRILLEES

BŒUF AU PAPRIKA

PUREE

SALSIFIS A L'AIL

FROMAGE

FRUIT DE SAISON

SALADE VERTE

ET CROUTONS

AIGUILLETTES DE VOLAILLE

JAMBON BRAISE

MINI PENNE

BROCOLIS A L'AIL

LIEGEOIS VANILLE

MERLU

AUX PETITS LEGUMES

CORDON BLEU

RIZ

FONDUE DE POIREAUX

FROMAGE

FRUIT DE SAISON

CELERI REMOULADE

AIGUILLETTES DE VOLAILLE

VEAU BRAISE

PÂTES

CAROTTES AU JUS

TARTE NORMANDE

SALADE DE CHOU

AUX POMMES

STEAK HACHE

SAUCE AU POIVRE

GIGOT D'AGNEAU

FRITES FRAÎCHES

FLAGEOLETS AU BEURRE

CREME DESSERT CARAMEL

CAROTTES RÂPEES AU MAÏS

TORTI A LA CARBONARA

ESCALOPE DE DINDE

A LA CREME

TORTI

CHOUX DE BRUXELLES

MOUSSE AU CHOCOLAT

PÂTE DE CAMPAGNE

COLIN A LA MAROCAINE

TOMATE FARCIE

RIZ PILAF

HARICOTS VERTS

FRUIT DE SAISON

CARBONADE DE BŒUF

RÔTI DE DINDE

MACARONI

HARICOTS BEURRE

FROMAGE

POIRE AU SIROP

 

NORMANDIN DE VEAU

RÔTI DE BŒUF

SAUCE BERCY

FRITES FRAÎCHES

CÔTES DE BLETTES

A LA BECHAMEL

FROMAGE

FRUIT DE SAISON

CELERI RAVE AU CURRY

SAUTE DE PORC

AU CHORIZO

GRATIN DE POISSON

EBLY

RATATOUILLE

FROMAGE BLANC SUCRE

CHOU ROUGE VINAIGRETTE

FILET DE HOKI

SAUCE HOLLANDAISE

RÔTI DE PORC

SAUCE CHARCUTIERE

RIZ

GRATIN DE COURGETTES

ENTREMETS CHOCOLAT

CAROTTES RÂPEES

A LA VINAIGRETTE

FILET DE LIEU

SAUCE NANTUA

PALETTE A LA DIABLE

RIZ CREOLE

GRATIN DE CHOU-FLEUR

MOUSSE NOIX DE COCO

TABOULE ORIENTAL

ESCALOPE DE DINDE

SAUCE AU MAROILLES

RÔTI DE PORC

COQUILLETTES

NAVETS CONFITS

PETITS SUISSES SUCRES

ANIMATION 

ORIENTALE

CHARCUTERIE ET 

CONDIMENTS

SAUTE DE VEAU

SAUCE CHAMPIGNONS

FILET DE COLIN

SAUCE PROVENCALE

RIZ PILAF

CAROTTES PERSILLEES

FRUITS DE SAISON

TABOULE DE VOLAILLE

CHIPOLATAS 

SAUTE DE DINDE

MARENGO

FRITES FRAÎCHES

PETITS POIS AU JUS

FRUIT DE SAISON

BOLOGNAISE

VEAU AUX OLIVES

TORTI

SALSIFIS A LA CREME

KIRI

CREME DESSERT

AU CHOCOLAT

BETTERAVES

A LA VINAIGRETTE

POULET RÔTI

BŒUF BOURGUIGNON

PUREE

HARICOTS VERTS AU JUS

TARTE AMANDINE

A L'ORANGE

POTAGE DE LEGUMES

SAUCISSE DE TOULOUSE

SAUTE DE DINDE

POMMES DE TERRE 

U BEURRE

LENTILLES

YAOURT AROMATISE

MACEDOINE DE LEGUMES

POITRINE DE VEAU FARCIE

OMELETTE AU FROMAGE

FRITES FRAÎCHES 

SALADE

FRUITS DE SAISON

PALETTE A LA PROVENCALE

SAUCISSE DE VOLAILLE

COQUILLETTES

CHOU-FLEUR AU GRATIN

MIMOLETTE

FRUIT DE SAISON

BETTERAVES

SAUCE RAVIGOTE

HACHIS PARMENTIER

FOIE DE VEAU

PUREE

SALADE

YAOURT NATURE SUCRE

TATIN CARAMBERT

SAUMONNETTE

A L'ESTRAGON

NOISETTES DE BŒUF

SAUCE CHAMPIGNON

CŒUR DE BLE

EPINARDS A LA CREME

PECHE AU SIROP

ROSETTE ET CORNICHONS

STEAK HACHE

SAUTE D'AGNEAU

AU CURRY

FRITES FRAÎCHES

POELEE DE LEGUMES

ORANGE

REPAS

DE NOËL

SALADE D'ENDIVES

RÔTI DE BŒUF

OMELETTE AUX LARDONS

FRITES FRAÎCHES

PETITS POIS CAROTTES

TARTE AU CHOCOLAT

Vos repas sont cuisinés  

chaque jour par Olivier, votre chef API, 

et son équipe !  

Retrouvez dans votre restaurant, en plus du menu du jour,  
un buffet d’entrées (crudités, charcuteries, entrées chaudes.., de fromages et de desserts 

(yaourts variés, pâtisseries, corbeille de fruits, …) 

COLLEGE NOTRE DAME DE SAINT SAULVE 

PRODUIT  

LOCAL 

CHRONIQUES  

CULINAIRES 

Toute l’équipe Api Restauration vous souhaite de très joyeuses fêtes de fin d’année ! 


