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Jeudi 1       Oeufs mayonnaise Filet de colin Fish and chips            
Ratatouille

Morbier                               
Compote de pommes

Vendredi 2 Potage Dubarry Brin de veau à l’emmental                                  
Pommes noisette Île flottante

www.ville-noyalsurvilaine.fr

Le Printemps est de retour !

MARS 2018

Lundi 5 Firand au fromage Escalope de porc marinée             
Petits pois carottes Fruit

Mardi 6 Pamplemousse Emincé de boeuf sauce moutarde           
Pâtes Gélifié au caramel

Mercredi 7 Rillettes Poisson meunière                              
Poêlée de légumes Gâteau de semoule

Jeudi 8 Potage de champignons Aiguillettes de poulet                   
Purée chou fleur Tarte au chocolat

Vendredi 9 Betteraves/maïs Blanquette de veau                                       
Riz

Fromage                              
Bâtonnet de glace

Lundi 12 Macédoine au thon Pizza napolitaine                          
Salade verte 

Tomme des Pyrénées 
Pommes                         

Mardi 13 Saucisson sec Poisson du marché sauce américaine  
Boulgour Fromage blanc

Mercredi 14 Concombre bulgare Emincé de veau dijonnaise                           
Pommes rissolées Mousse au chocolat

Jeudi 15 Potage de courgettes Sot l’y laisse de dinde                      
Chou fleur au gratin Barre bretonne 

Vendredi 16 Salade verte fromagère Saucisses grillées                         
Purée maison Oranges

 P

Lundi 19 Quenelles de brochet Boeuf bolognaise                            
Pâtes

Emmental rapé                                 
Kiwi

Mardi 20 Tomates / Feta Poisson du marché sauce normande 
Semoule Dessert lacté vanille

Mercredi 21 Taosts au chèvre Jambon sauce forestière                    
Carottes vichy Timbale glacée

Jeudi 22 Potage Saint Germain Raviolis au gratin Eclair chocolat

Vendredi 23 Céléri rémoulade Poulet rôti                                     
Pommes de terre Yaourt sucré

Produit Bio Filière Bleu Blanc Coeur Viande FrançaiseProduit local direct producteur

le 20 mars

Au mois de mars, il est encore temps de 
profiter des derniers fruits et
légumes de l’hiver comme la
carotte, l’ananas, l’avocat
ou encore la banane et
le pamplemousse.

Mais
Exit l’hiver ! Place aux légumes 
primeurs, aux fruits frais
et aux poissons ! 
Ail, asperge, artichaud,
cabillaud, lotte, kiwi,
citron, fruit de la 
passion...   

Lundi 26 Crêpes à l’emmental Sauté de porc à l’indienne                             
Flageolets Fruits de saison

Mardi 27 Carottes rapées Poisson du marché beurre blanc 
Blé complet Entremets crème brûlée

Mercredi 28 Chou fleur / Mimosa Tartiflette                                      
Salade verte Pêches au sirop

Jeudi 29 Potage de légumes Rôti de dinde                                 
Haricots verts Liégeois

Vendredi 30 Pâté de foie       / Cornichons Moussaka au riz                                
Bol de riz Riz au lait
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