
CUISINE CENTRALE DU LITTORAL 

Légende : 

Menus susceptibles de variations sous réserve des approvisionnements 

Menus du 09 Mars au 15 Mai 2020 

RECETTE CUISINÉE  VIANDE D’ORIGINE FRANCE 

PRODUIT REGIONAL BIO  Repas à thème  

MENU SAVOYARD MENU DE PÂQUES 

Lundi 09 Mars  Mardi 10 Mars Mercredi 11 Mars Jeudi 12 Mars Vendredi 13 Mars Lundi 06 Avril Mardi 07 Avril Mercredi 08 Avril Jeudi 09 Avril Vendredi 10 Avril 

concombres à la 

vinaigrette
pâté EN CROÜTE salade verte POTAGE potage taboulé PÂTÉ en croûte

jambon sauce 

tomate 

MEUNIERE DE 

POISSON
daube de bœuf tartiflette CHILI végétal

normandin de 

veau basquaise

pommes de terre 

fromagère à la 

mimolette 

chipolatas 
boulettes 

d'agneau 

MARMITE DE 

POISSON ET JULIENNE 

DE LEGUMES 

pâtes

POMMES DE TERRE 

ET EPINARDS 

BECHAMEL 

cœur de blé a la 

tomate 
(plat complet) RIZ semoule salade verte

GRATIN DE 

COURGETTES 

pommes sautées 

et poêlée de 

légumes 

riz 

FROMAGE fromage 
petit suisse nature 

sucre

yaourt 

aromatisé 
fruit de saison crème dessert cocktail de fruits gaufre fruits au sirop 

yaourt 

aromatise
crème dessert 

DESSERT DE 

Pâques
fruit de saison 

Lundi 16 Mars  Mardi 17 Mars  Mercredi 18 Mars Jeudi 19 Mars Vendredi 20 Mars Lundi 27 Avril Mardi 28 Avril Mercredi 29 Avril Jeudi 30 Avril Vendredi 1er Mai 

potage DUO DE CRUDITES ŒUF MAYONNAISE 
BETTERAVES AU 

FROMAGE BLANC

aiguillettes de 

poulet 
crêpe au fromage 

paupiette de veau 

aux champignons 
rôti de bœuf 

filet de POISSON AUX 

LEGUMES 
curry de porc

escalope de 

volaille a la 

normande 

saute de bœuf 

aux carottes 
merguez douce 

purée 
haricots verts et 

carottes 
semoule frites * riz pommes grenailles pâtes SEMOULE frites *

fromage fromage FROMAGE fromage fromage 

compote de fruits 

sans sucre ajouté 
BARRE BRETONNE YAOURT Mixé

FROMAGE BLANC 

AROMATISE 
FRUIT DE SAISON 

compote de fruits 

sans sucre ajouté 
crème dessert fruit de saison liégeois 

Lundi 23 Mars Mardi 24 Mars Mercredi 25 Mars Jeudi 26 Mars Vendredi 27 Mars Lundi 04 Mai Mardi 05 Mai Mercredi 06 Mai Jeudi 07 Mai Vendredi 08 Mai 

macédoine de 

légumes 
ROULADE 

CELERI 

REMOULADE
coleslaw 

SAUTE DE VOLAILLE 

au curry
RÔTI DE PORC PANE de poisson boulette végétale

saucisse et 

saucisson a l'ail 

façon cassoulet 

croque fromage 

steak hache 

sauce douce au 

poivre

POISSON PANE 

SAUCE TARTARE
bœuf au paprika 

pâtes PUREE DE LEGUMES
gratin de chou 

fleur 

semoule et 

ratatouille 
(plat complet) salade verte PUREE

Riz et julienne de 

légumes 
pâtes 

FROMAGE fromage FROMAGE A TARTINER petit suisse FROMAGE

crème dessert FRUIT DE SAISON flan pâtisserie 
COMPOTE DE FRUITS 

sans sucre  ajouté 
fruit de saison 

FROMAGE BLANC 

NATURE SUCRE 

COCKTAIL DE 

FRUITS 
flan VANILLE

FÊTE FORAINE 

Lundi 30 Mars Mardi 31 Mars Mercredi 1er Avril Jeudi 02 Avril Vendredi 03 Avril Lundi 11 Mai Mardi 12 Mai Mercredi 13 Mai Jeudi 14 Mai Vendredi 15 Mai 

potage
CAROTTES RÂPEES 

FROMAGERE

tomates a la 

vinaigrette 

salade aux 

croutons 
œuf mayonnaise taboulé

filet de poisson cordon bleu 
RÔTI DE VEAU 

MARENGO 

blanquette de 

volaille 

hachis Parmentier 

végétarien 
lasagnes de bœuf 

salade de pâtes 

tricolore

(carottes, 

tomates, maïs, 

FROMAGE)

saute de volaille SAUCISSE 
dos de colin au 

citron 

pommes noisettes riz 
jardinière de 

légumes
pâtes (plat complet) (plat complet) (plat complet)

semoule ET 

courgettes 

frites * et salade 

verte
gratin de légumes 

fromage FROMAGE fromage FROMAGE

liégeois BISCUIT 
compote de fruits 

sans sucre ajouté 
veloute fruix fruit de saison timbale de fruits liégeois fruit de saison POP CORN YAOURT AUX FRUITS 

* Ou dérivés de pommes de terre 

Bonnes vacances ☺

FÉRIÉ

FÉRIÉ

API RESTAURATION, S.A. à Directoire et Conseil de Surveillance    Capital de 1 000 000 € 
RCS Lille Métropole : 477 181 010  Siège : 384 Rue du Général de Gaulle 59370 Mons-en-Barœul 


