i Cuisine Centrale des Lycées de Toulouse

ACADEMIE
DE TOULOUSE

MENUS
= Semaine du 30 mars au 3 avril 2026
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Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
o, 3 Coeurs d'artichauts
Feuilleté au fromage Avocat Concombres Carottes rapées [ o
vinaigrette
Salade au saumon fumé Salade chinoise Iceberg mais Potage courge / légumes Tomate vinaigrette
4] (5%
~ ~ ~ Salade lentilles orientale ~ =
__________ T
. L, . Merguez grillées Galette orge chevre miel = Escalope de volaille grillée
Brochette de dinde Marmite épicée haricots 5 e
basquaise - _A& rouge —& Sauté de veau d'Ariege
L = gA CEufs brouillés Rougail saucisse &
marengo Ell-=
. . Pavé de hoki sauce . . Lasagnes épinards N
Poisson sauce asian oA Colin sauce sous-bois A Merlu meuniere
_ colombo BR-= AN parmesan &5
= V] Y -1
. Poélée de haricots plats a L, i
Carottes persillade , p Choux braisés & . Chou fleur béchamel
. I'espagnole & Patate douce origan
e |
Pommes boulangére -2 5 Semoule Pommes campagnardes g ER-& Riz créole
~ _% ~ ~ ~ ~
& £y Roquefort Bl EE Cantal [F] 1/2 Rocamadour [FE Brie & ¢y Emmental &
<& ¥ Fromage blanc B Pomme cuite Creme aux ceufs caramel Pasteis de nata + Yaourt nature B
& £y Pomme Kiwi B Ananas [[E Fruit #¥¥Banane
Du pain occitan est proposé tous les jours aux éléves.
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