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Vendredi 18

Cake aux légumes

Roti de dinde aux
fruits rouges

Julienne de Iégumes
d'hiver
Yaourt a la fraise ©

céleri rapés, mayonnaise
au saté. Crevette vapeur

Macédoine
mayonnaise

Carottes, chou blanc et Houmous de

patate douce et

et noix de cajou torréfiée potllmarron
A Cuisse de poulet au HaCh',S de B‘abel
x cola (Purée potiron
le PILY Gratin de pommes de butternut, champignons
Péche du jour sauce terre et blettes lentilles sauce soja)
vanille .
Riz aux petits Iégumes Créeme dessert au Pana Cotta et coulis
Gouda** chocolat @ LA CANTINE
Banane DE BABEL

Mousse de canard
Palette de porc sauce
moutarde®
Semoule
Cantal**

J=

Cupcake aux carottes et
douces épices,
Rosace de créme
chocolat blanc



