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M enu RS B Semaine du 30 mars au 5 avril 2026 S14

Salinsie
Bregille
A B SOIR
Salade de cervelas Velouté de poireaux
Lieu a P'oseille Boudin noir aux pommes Falaiels
Lundi 30 |Julienne de légumes Pommes persillées Brocolis
Fromage (arre irais
Fruit de saison Fromage blanc aux fruits
Chou rouge en salade Velouté Dubarry
Filet de dinde rotie au citron Nuggets végeétariens Spaghettis au saumon
Mardi 31 | Mélange céreales Yaourt fruix
Fromage Fruit de saison
Compote maison
(arottes rapées aux amandes (réme d’asperges
Haché de vean Bouchée bié tomate chévre Chipolatas grillées
Mercredi ter | Haricots panachés Pommes paillasson
Fromage Six de Savoie
Tarte pommes rhubarbe Fruit de saison
Salade de lentilles vertes Velouté de lesumes
. Paleron de beeni aux 3 poivres Poisson au citron Tarte au fromage
di2
Jeudi Légumes rotis Salade verte
Fromage Yaourt nature
Fruit de saison Banane
1 1 & !
Salade courgettes iéta Velouté d’artichauts
Brandade de poisson (ote de porc Tomates farcies
< Panna cotta au coulis de mange | Purée Riz
Vendredi 3 Babybel
Fruit de saison
1 70N [NEGIAVIVYY. /1A | z
Rosette Potage cultivatenr
Sauté de lapin aux olives Tortilla
: Spiitzles Batonniere de 1égumes
Samedi4 | pomade Peiit suisse
Fruit de saison Compote
| VTR W LONTON LS TG TAL L I T
Crumble de fruite aux amandes (reme de champignons
1 Gigot d’agneau Tresse au comté
Dimanche 5 | pageolets salade verte
PAQUES Fromage Fromage blanc
Opéra caié créme anglaise Fruit de saison

EN FONCTION DES COURS ET APPROVISIONNEMENTS DU JOUR
Nous élaborons nos menus suivant les fruits et légumes de saison
Origine des viandes disponible au Service Restauration
Diffusion : RSB — Cuisine — Diététiciennes
Menus établis par la diététicienne Géraldine MABROUK et le chef de la restauration.
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