
   
                MENU DE MARS 2024 

 

 
 Lundi 4 mars 

 
Entrée : 

Macédoine de légumes 
 

Plat :  
Cordon bleu  

Haricots verts 
 

Fromage :  
Vache qui rit 

 
Dessert :  

Cocktail de fruits  
 
 
 

 
Mardi 5 mars 

 
Entrée : 

Salade d’endives 
 

Plat :  
Filet de Merlu 

Purée de légumes 
 

Dessert :  
Pâtisserie  

 

 
Jeudi 7 mars 

 
Entrée : 

Salami - beurre 
 

Plat :  
Agneau  

Flageolets 
 

Laitage :  
Yaourt nature 

 
Dessert :  

Fruit de saison 

 
Vendredi 8 mars 

 
Entrée : 

Salade de betteraves 
 
 

Plat :  
Blé Printanier 

 
Fromage :  

Fromage blanc 
 

Dessert :  
Gâteau sec 

MENU VÉGÉTARIEN 

 
Lundi 11 mars 

 
Entrée : 

Velouté de légumes 
 

Plat :  
Sauté de porc 

Chou de Bruxelles & jeunes 
carottes 

 
Fromage :  

Brie 
Dessert :  

Fruit de saison 
 
 
 

 
Mardi 12 mars 

Menu réalisé par les CM2 
d’André Rossignol 

 
Entrée : 

Radis Beurre 
 

Plat :  
Brandade de morue 

Salade verte 
 

Fromage :  
Chèvre 

 
Dessert :  

Ile flottante  
 

 
Jeudi 14 mars 

 
Entrée : 

Salade de perles 
 

Plat :  
Tarte au fromage (chèvre)  

Salade verte 
 
 

Dessert :  
Mousse au chocolat 

 
MENU VÉGÉTARIEN 

 
Vendredi 15 mars 

 
Entrée : 

Céleri rémoulade 
 
 

Plat :  
Saucisse de volaille 

Lentilles 
 

Laitage:  
Petit-Suisse 

 
Dessert :  

Gâteau sec 

 
Lundi 18 mars 

 
Entrée : 

Salade de tomate/museau 
 

Plat :  
Pintade 

Petits pois / carottes 
 

Fromage : 
Babybel 

 
Dessert :  
Compote 

 

 
Mardi 19 mars 

 
Entrée : 

Chou-fleur & brocolis en 
salade 

 
Plat :  

Bœuf marengo 
Haricots beurre 

 
Laitage : 

Yaourt velouté  
 
 

 
Jeudi 21 mars 

 PRINTEMPS 
Entrée : 

Salade verte 
 

Plat :  
Choucroute de la mer 

 
Laitage : 

Crème Anglaise 
 

Dessert :  
Biscuit cuiller 

MENU CARNAVAL 
 

Vendredi 22 mars 
 

Entrée : 
Carottes râpées 

 
Plat :  

Ratatouille/Riz 
 

Fromage 
 
 

Dessert :  
Pomme  

 
 

MENU VÉGÉTARIEN 
 

Lundi 25 mars 
 

Entrée : 
Salade océane 

 
Plat :  

Blanc de poulet Sce Curry 
Frites 

 
Dessert :  

Liégeois aux fruits 
  

 
Mardi 26 mars 

 
Entrée : 

Haricots verts en salade 
 

Plat :  
Œufs durs 
Épinards 

 
Fromage : 
Emmental 

 
Dessert :  

Fruit de saison 
 

MENU   VÉGÉTARIEN 

 
Jeudi 28 mars 

 
Entrée : 

Pâté de foie cornichons 
 

Plat :  
Sauté de veau 

Purée de légumes 
 

Laitage :  
Flamby 

 

 
Vendredi 29 mars 

 
Entrée : 

Potage de légumes 
 

Plat :  
Gratin de poisson 

Coquillettes 
 

Dessert :  
Pâtisserie 

 


