ZéraGaspil

Semaine des saveurs : Au revoir les idées regues !

Repas asiatique : Soupe miso

Befteraves rouges Bio et Tomate locale et mozzarella, z T n .
g réconfortante aux léegumes de Concombre Tzatziki Pain perdu au Maroilles AOP

vinaigrette balsamique IGP vinaigrette au basilic .
saison et tofu
. . Wok de voldille local Filet de poisson frais (selon z
Bolognaise de boeuf Quiche aux fromages RPN po's ( Saute de porc local
émincée arrivage)
aux tomates fraiches et . sauce Vallée d'Auge (créme,
sauce aigre douce . 2 fagon carbonnade Flamande
locales cidre, moutarde, eéchalote)

Wok de Iégumes et oeufs

Bolognaise de thon Gratin de moules

brouillés
aux tomates fraiches et . o
sauce aigre douce sauce au beurre d'ail
locales
N A 2 Ecrasé de pommes de terre 2
Pates Riz Bio creole Pommes sautées
locales
Fromage rapé Salade verte locale Petits pois Haricots verts a I'ail Salade verte locale

Salade de fruits frais parfumée  Gateau a la noix de coco, Créme dessert fermiére locale

i a 3 Tarte aux sucres
au pamplemousse préparé par nos soins au chocolat

Fromage blanc sucré au miel

Les chefs de Mille et Un Repas du Nord privilégient I'approvisonnement en produits frais et locaux.
Pour votre information, durant I'année scolaire 2024-2025, voici la consommation de votre restaurant :

de produits frais de produits locaux




