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Lundi 19 octobre Mardi 20 octobre

Chou fleur CE2
- Pacon cochtail

D £
Egrené de boeuf
(Boulettes végétales BIO) g

= Sauce Pagon ladolemono

@)
L~

Taboulé (semoule BIO)

qep)
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Beignet de calamars
a la romaine
(Nuggets de blé)
Citron

Gnocchis sarde Haricots beurre a l'échalote

«®)) D
Ly <

Blchette de chevre

Q

Flan vanille

Tomme blanche

Fruit de saison
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Api Restauration, S.A.S. au Cﬁfltal de 10. 000 oo@ge RCS Lille Métropoles 4781 010 = Siege social : 384 rue

L ) Nos wandes de beeuf, veau, porc, volaille sont arantles orlglne France' Yy
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enus du 19 au 23 octobre

Mercredi 21 octobre

DECOUVERTE DE LAUVERGNE

alade verte et vinaigrette

Jambbn\blanc

& Truffad

de’
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Compofe pommes
BIQ myrtilles du chef

5 11 ons en Baroeul
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Légende: @ Proour @REGIONAL

PRODUIT
BIO
PRODUIT

€@ reche

A
DURABLE

Quiche carotte emmental

du chef
(7T
—
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Roti de dinde ¥
(Filet de saumon MSC)

Sauce pagon yassa

(T
) —

Petits pois CE2
a l’anglaise

Fruit de saison
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Jeudi 22 octobre

Yaourt aromatlsé

Vendredi 23 octobre

~
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Potage céleri

4

=’
fagon Minestrone

€ B
Lasagnes V

légumes

L

Fromage blanc

gl ¢

fagon stracciatella




Ce midi, on vous fait découurir

Api Restauration, S.A.S. au Capital de 10.000.000,00 € - RCS Lille Métropole : 477 181 010 - Siége social : 384 rue du Général de Gaulle - 59370 Mons en Baroeul.
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APPRENDS PAS A PAS A DESSINER LE PUY DE DOME
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E ~ Potage céleri

> et pommes de terre
- facon Minestrone
VENDREDI Lasagnes
23 octobre de légumes

Fromage blanc
ef copeaux de chocolat
facon stracciatella
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Une animation proposée par votre restaurant Api
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COMBIEN EN COMPTES-TU ﬂ

meounnoumrmumntréntﬂ Voqage H SUR CETTE PAGE ?
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Légende: PRODUIT @RI’EGIONAL

N\enus du 26 au 30 octobre .

")PAR NOS

PR ' _“b
. Lundi 26 octobre Mardi 27 octobre Mercredi 28 octobre

Salade de perles Friand viande SUPER m 4

et vinaigrette (Friand au fromage
(@)

~J

/4
Sauté de dinde ROti de porc LR ¥ (Velouté de courgettes) g / ‘ Filet de lieu noir N\SC
(Omelette BIO) (Filet de colin MSC) €& (Jambon blanc LR)
Sauce fagon churrasco Sauce au cerfeuil tomaté au Pour

() D

~/

(Betteraves BIO
et mais a l'huile d’'olive)

€@p)
Chou fleur CE2 persillé Salsifis béchamel gratinés ET GRAINS DE lﬁmm Mini penne =7 (Paupiette au veau, sauce au jus

T N 4@ (Chili sin carne D) = et purée de pommes de terre et
— i~ et Riz BIO pilap) — ES courges) (Poisson pané MSC)

Cantal AOP Yaourt sucré Emmental BIO rapé
Y RINGLEDEFORCE £ 4 ioulducyc&w-
X ) (Vache qui rit) /- Ct &.

(Fromage blanc nature
Cake du CheF et coulis de Pruits rouges) Py
a la noix de coco ‘

-

Fruit de saison
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BIXR DMNSBIITE

(Velouté de courgettes)

FrGeAns e TrorTns

(Chili sin carne
et Riz BIO pilap)

TRIANGLE DE FORCE
(Vache qui rit)

ATTAUE WTAMINEE

(Fruit de saison)




DEVIENS UN SUPER
HEROS EN FABRIGUANT TON MASQUE
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Ze doarire de Oracula

(Betteraves BIO et mais a 'huile d'olive)

[ A ‘ d" .
il 20 lave ‘de cifrowtfle

(Paupiette au veau, sauce au jus
et purée de pommes de terre et courges)
(Poisson pané M3C)

ioulﬂaccr;do;u.
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(Fromage blanc et coulls de fruits rouges)

00 € - RCS Lille Métropole : 477 181 010 - Siége so

cial : 384 rue du Général de Gaulle - 59370 Mons en Baroeul

VENDREDI
30 octobre
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( CEDONT TU AS BESOIN :

e Planches a découper
et économes

e Couteaux et cuilleres
Q soupe

e Ploque de cuisson et
marmite

e Mixeur plongeant
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1477 181 010 - Siege so

0

cial : 384 rue du Génél

INGREDIENTS (POUR 10)

1,5 kg de citrouille + 2
carottes

3 pommes de terre

1 oignon & 1 gousse dail
30 g de beurre

500 ml deau

Sel, poivre & muscade
répée

ral de Gaulle - 59370 Mons en Baroeul

3 cuilleres de créme fraiche

LA RECETTE!

Epluche et coupe tous
les légumes.

Fais dorer loignon, lail
et les légumes dans le
beurre.

Ajoute leau et laisse
cuire pour que ce soit
fondant !

Mixe le tout, ajoute la
créme et régale-toi !




