o | Bouillon de vermicelles °
1.9
°
° Plat Chaud
° Steak haché G
Riz blanc == ®
¢ Carottes Vichy .
°

v Végétarien
Steak de soja 1.6

Dessert
® | Galette des rois 137.8

<

~ Les allergenes
e 1= gluten Yaourt nature 7
2= crustacés ,
‘ 3= ceuf Entree
; . 4=poisson Créme petits pois 7.12 po
5= arachide =
o s Plat Chaud
g=fruitacoque @ | Effiloché de poulet et son jus
9= céleri 16,7
10=moutarde @ Blé1
11= sésame Chou-fleur
Bon appétit! 12=sulfites
13=lupin 2 ek H
14= mollusques \.I.eg.e‘tarlen
Chili sin carne 1,36
Un.Ban vepas cest un plateaw auec ces 4 cauleurs
Dessert’
. Produits céréaliers, féculents Produits laitiers Emmental 7
& légumes secs
. Viande, poisson & oeuf .‘ Légumes et fruits
\, r

Menu de la semaine
Maternelle du 08 au 12 janvier 2024

Goliter
Clementine + lait 7

Entrée
Potage de haricots verts

Plat Chaud

Onglet de veau au
romarin 16,7
Pommes de terre i
grenaille 12 -
Epinards a la creme 7

\/ Végétarien
CEufs brouillés 3.7

Dessert
Creme a la vanille 7

Goduter

v

£ *
X ’
?rll(M‘ !*'”E
%
Entrée

Salade verte et croltons
1,3,10.12

Plat Chaud
Tajine vegetarien 1379
Semoule 1
Legumes a tajine

Dessert
Banane

Entrée
Feuillete au fromage 137

Plat Chaud

Daurade, quartier de ==

citron 4 {
Flageolet a la tomate
Purée de potimarron 7

'

Dessert
Compote a la poire

Vendredi,

La Recette de Jéro

Galette des rois

ngredients

140g d'amandes en poudre
100g de sucre fin

759 de beurre tendre

2 ceufs

1jaune d'ceuf

1feve

2 pates feuilletees

Preparation

Placer une pate feuilletee dans un moule a tarte, piquer la pate avec
une fourchette

Dans un saladier, mélanger la poudre d'amandes, le sucre, les 2
ceufs et le beurre mou

Placer le pate obtenue dans le moule a tarte et y cacher la feve
Recouvrir avec la 2¢™e pate, en collant bien les bords
Faire des dessins sur le couvercle et badigeonner de jaune d'oeuf

Enfourner pendant 20 - 30 minutes a 200°C

MSC-C-54759-3 Les produits de la
[NI3& mer suivis de ce signe proviennent
= d'une péche durable selon le

€) VAUBAN

oy sh Au:r¢ ECOLE FRAMCAISE
Létzebuer® OE LUXEMBIUAG

référentiel MSC. www.msc.org/fr




C*Bon

. 0
Entrée .
® Carottes rapées |3
3.10.12
o
V' Plat Chaud s
° Merlu 4 S
@) Semoule 1 ®
@ | Légumes couscous 912 ®
Sauce citronnée 1712 ®
Dessert
Fraidou
7
" r

Les allergenes
1= gluten
2= crustacés
3= ceuf
. 4= poisson
5= arachide
6= soja

7=lait
’ 8= fruit a coque

9= céleri
10= moutarde
11=sésame
12=sulfites
13=lupin
14= mollusques

P

Bon appétit!

Un.Ban vepas cest un plateaw auec ces 4 cauleurs

. Produits céréaliers, féculents
& légumes secs

Produits laitiers @

. Viande, poisson & oeuf .‘ Légumes et fruits

Mardi

Goulter
Pomme Gala + lait 7

Entrée
Salade de radis 3.10.12

Plat Chaud
Poulet croustillant 1
Fusillis 1
Chou romanesco

V' Végétarien

One pot végetarien 6

Dessert

@ Roulé confiture d'abricot 1.3.7

Menu de la semaine
Maternelle du 15 au 19 janvier 2024

Tercredi )

Goliter
Yaourt nature 7

Entrée

Potage de panais et
legumes d'hiver 7.9

YV Plat Chaud

Omelette roulee 3,7
Gnocchis 1
Haricots verts

Dessert
Compote

w
°
®
®
°

/

Entree A
Velouté de fenouil 7

Plat Chaud
Emincé de dinde rotie s
Boulgour & latomate1 |

Champignons

Jus brun creme 167

Végétarien
Emince de quorn au jus
brun cremeé 1367

Dessert
Clémentine

Entrée
Soupe de légumes g

Plat Chaud ..

Grillwurst “\a#
Galette de pommes
de terre
Chou rouge 12

¥  Végétarien

Tranche de fromage 7 e

Dessert

Yaourt aux fruits
mixes 7

Vendredi,

= cenhmi T
~ (&tzebuerg

La Recette de Céline

Les madeleines salées (5personnes)

Preparation

ngredients

5 ceufs

509 de beurre fondu

1,5 petit suisse

1259 de farine

0,5 sachet de levure chimique
6¢l de lait

2,5 tranches de saumon fume
coupées en des

Ciboulette

Poivre

Fouetter les ceufs avec le beurre fondu et le petit suisse
Verser la farine et la levure, mélanger

Ajouter le lait, le saumon, la ciboulette et le poivre
Réserver la préparation au frais 2 heures
Prechauffer le four a 210°C

Remplir les moules a madeleines de la preparation au %

Cuire environ 15 minutes laisser refroidir

Tlas engagements praduits
) = €) VAUBAN

MSC-C-54759-3 Les produits de la mer
[YT<d suivis de ce signe proviennent d'une

o R
e
Létzebuer® DE LUXEMBIUAG

% péche durable selon le référentiel MSC.

ECOLE FRAMEAISE

www.msc.org/fr




> enu de La semaine
%ﬁ% t.r‘jm’rernette du 22 au 26 janvier 2024

— — Mardi r \

La Recette de pau

Gaufres (15 portions)

www.msc.org/fr

Golter
Entrée ° Carotte bio + lait 7 Entrée
o | Velouté de poireaux 712 * Soupe de blettes 7.12 B8 .
P Entrée ngredients
o CEuf mimosa 31012 Plat Chaud .
Plat Chaud _ j— 200g de farine
° Viande a kebab 167 ° Pilon de poulet e 309 de sucre
° Pommes de terre _ V' Plat Chaud ® Mini penpe 20g de beurre
° rissolées 12 b ° Sébaste rouge MSC s ° Brocolis 25cl de lait écrémé
Salade verte 31012 4 9 3 ceufs
[ ] : , 4 . incé
Ble1 #: \Y Végétarien 1 pincée de sel
.. . ° Carottes caramélisées [ Eminceé d . .
V' Végétarien Bouillon minGe de sofa au jus > |
Veggie kebab 1367 o7 Préparation
Dessert Dessert Mettre la farine dans un saladier, y ajouter le sucre, les jaunes
Dessert ® Compote pomme- Fromage blanc nature d'ceufs et le beurre ramolli
° Gaufre de Bruxelles banane sucré 7 Délayer peu a peu le tout en y ajoutant le lait pour qu'il n'y ait
137 M y pas de grumeaux
“ / Battre le blancs en neige avec une pincee de sel et les ajouter
au restant en remuant délicatement
Les allergénes Goiiter A i Cuire le tout dans un gaufrier legément beurre,
"‘g& 1= gluten v t nat Entree .
‘ 2=3““§3:é5 aourt nature 7 ° Soupe de féves 712 E . §
= <
i . 4= poisson Entrée E :2 g
b = hd . . -~
il > Ga:igj; ¢ Bouillon de vermicelles 1 . Pla.t Chaud 3 E T §
’ 7= lait i g Filet mignon de porc ~ 558
’ 8= fruit a coque Lentilles g -% E
9= céleri YV  Plat Chaud o Duo de chou-fleur 7 985
10= tard . ® — o o
1-sésame @ Bouchée aux Jus brun 267 258
Bon appétit! 12= sulfites oceufs 13.6.7.9 ;. . R o8
13=lupin @ Riz blanc V' Vegetarien 3 o3
14= mollusques @ Epinards (‘ialettetde pt).ctamm.es de § 2 @
' ¢ erre et petits pois 312 S5¢
nvon. wpas.c scbun plate L , Jus brun 167 :
=
Produits céréaliers, féculents Produits laitiers Dessert
. & légumes secs ® L Dessert
eaumes , | Kiwi (jaune) Comté €) vAUBAN
. Viande, poisson & oeuf .‘ Légumes et fruits i e ECOLE FRAMCAISE
k J M 9__7 DE LUXEMBOURG




C*Bon

Menu de La semaine
Maternelle du 29 janvier au 02 février 2024

Tercredi )

Gouter
Entrée ™ Pomme Jonagold + lait 7
o | Creme de carottes 712 Entrée ¢
@ Salade de chou-fleur 31012
V' Plat Chaud Plat Chaud
® |Filet de Hoki de Nouvelle- ° Tranche de blanc de °
Zélande 4 volaille ®
P Macaroni 1 7S ® Ble1 P
Chou de Bruxelles ® Courgettes fondantes
° Sauce aurore 17 . .
V' Végétarien
Tranche de fromage 7
Dessert D ¢
Fromage blanc coulis de ° esser
fruits rouges 7 .77 Poire
\ 7
\ Goli h
Les allergénes outer
) 1=gluten Yaourt nature 7
& ‘ 2= crustacés . ®
3= ceuf Entrée
: @  mpoison @1 Créme aux épinards 7.12
m 5= arachlde
. o s Plat Chaud .
’ 8=fruitacoque @ | Patesjambon, mozzarella o
9= céleri 1.3.7
10= moutarde Laitue 31012 @ ¢
11=sésame
1 - i s 7 .
Bonappattt 12 sulftes V' végétarien
14= mollusques Carbonara veggie 13,67
Un.Ban vepas cest un ploteaw auec ces 4 cauleurs Dessert
® Crépe party (ou crépe
. Produits céréaliers, féculents Produits laitiers sucrée) 13,6,7.812
& légumes secs
°
. Viande, poisson & oeuf .‘ Légumes et fruits

Entrée

Consommeé de
pistou g

V  Plat Chaud

Risotto a l'ceuf 3.7
Petits pois, carottes

Dessert
Kiri

Entrée

Boucheée croque
monsieur 1.6.7

Plat Chaud

Boulette de boeuf a la
suedoise 13.6.9
Gnocchis 1
Salsifis

V' Végétarien
Boulettes
vegetariennes 169

Dessert
Compote de pomme

Vendredi,

La Recette Alexig

Crépe jambon — fromage (4portions)

Preparation

ngredients

4 crépes

4 tranches de jambon blanc
sans couenne

200g d'emmental rape

80g de creme fraiche épaisse
¥4 de bouquet de persil

10g de beurre

Mixer lemmental avec le persil et la creme

Sur une crépe étaler ¥4 de la préparation

Déposer la tranche de jambon

Replier les deux bord de la crépe et enrouler du bas vers le haut

Déposer sur un plat tapissé de papier cuisson

Badigeonner les crépes de beurre (dorure)

Enfourner 20 minutes en chaleur tournante a 180°C

Tes engagements praduits

MSC-C-54759-3 Les produits de la mer
[YT<d suivis de ce signe proviennent d'une

% péche durable selon le référentiel MSC.
www.msc.org/fr

€) VAUBAN

wpay b ECOLE FRAMCAISE
Létzebuer® DE LUKEMBOUAG
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C*Bon

— —
Entrée °

Minestrone de
léegumes 1,9

Plat Chaud

Semoule et ragolt de
poulet 1

Carottes roéties

Sauce a la creme 1.7

e
o 1
Létzebuerg .

V Végétarien y
Ragout vegétarien
16.7.8

Dessert

] Moelleux au chocolat
13.6.7

Les allergenes
1= gluten
2= crustacés
3= ceuf
4= poisson

6= soja
7= lait
8= fruit a coque
9= céleri
10= moutarde
11=sésame
12=sulfites
13=lupin
14= mollusques

Un.Ban vepas cest un plateaw auec ces 4 cauleurs

. Produits céréaliers, féculents
& légumes secs

Bon appétit!

Produits laitiers

® Viande, poisson & ceuf ) Légumes et fruits

5=arachide °

Mardi

Goliter
Clementine + lait 7

Entrée
Créme de brocolis 7.12

Plat Chaud
Cordon bleu de dinde 1,37
Ebly 1
Dés de potimarron

Végétarien
Nuggets veégétariens

Dessert
Saint Paulin 7

Menu de La semaine
Maternelle du 05 au 09 février 2024

Entrée

o Velouté artichauts,
pommes de terre 7.12

V' Plat Chaud

L] Lieu noir 4
® 24 Quinoa
° Poivron tricolores
Bouillon et quartier de
citron
Dessert
™ Mangue

Tercredi )

Golter
Yaourt nature 7

Entrée

Dips de legumes d'hiver
3.10.12

Plat Chaud

® .
e Parmentier de boeuf 16.7.9

V Végétarien
CEuf dur, béechamel 1.3.7
Puree de pommes
de terre 12 . h
Carottes =~

Dessert

Petits suisses sucrés
7

o T
Létzebuerg

Entrée

@ Bouillon de petites pates
1

V' plat Chaud

Pizza magherite 13.7
Salade verte 31012

Dessert
Petit pot de glace 7

) Vendredi,

La Recette de Jéro

Poulet frit aux corn flakes

ngredients

1 paquet de corn flakes

1 ceuf

1 cuillere a café d'ail semoule
1 cuillere a café de lait

4 filets de poulet

1009 de farine

1 cuillere a café de paprika
Huile de friture

Sel et poivre

Preparation

Couper les blancs de poulet en gros des, les mettre dans un gros
saladier

Ajouter lail et le paprika

Malaxer pour bien enrober les dés de poulet

Mélanger la farine avec un peu de sel et de poivre puis mettez la
dans une assiette, Ecraser un peu les corn flakes puis deposez les
dans une assiette, Fouetter l'ceuf avec le lait, Rouler le poulet
dans la farine, puis dans l'ceuf, puis dans le corn flakes

Faire chauffer l'huile dans une grande poélée et ajouter
preparation

o)

MSC-C-54759-3 Les produits de la mer

[YT<d suivis de ce signe proviennent d'une
= péche durable selon le référentiel MSC.

Tes engagements praduits

A,
.

€) VAUBAN

ECOLE FRAMCAISE
OF LLUXEMBOURG

e
{étzebuer®

www.msc.org/fr
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