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Menus Douchy les Mines 2020 / 4 composantes 


Du 2 au 6 novembre 
	
	Lundi
	Mardi
	Mercredi
	Jeudi
	Vendredi

	Hors d’œuvre 
	
	Salade de mâche et betterave 

	
	***Vendée globe***


	Soupe de carottes

	Plat protidique 
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Couscous aux légumes
	Manchon de poulet
	Rôti de bœuf
Sauce tomate/basilic
	Cotriade 

(Dés de poisson, carotte, poireaux, pdt, moule)
	Steak haché de veau sauce crème aux champignons

	Sa garniture
	
	Pâtes et fromage râpé
	P.Duchesse
	
	Haricots verts et riz

	Produit laitier
	Fraidou

	
	Carré 


	Tomme grise
	Fromage blanc nature

 Sucré

	Dessert
	Fruit 
	Crème dessert au caramel
	Banane chantilly
	Gâteau vendéen
	


Du 9 au 13 novembre 
	
	Lundi
	Mardi
	Mercredi
	Jeudi
	Vendredi

	Hors d’œuvre 
	
	
	
	Salade iceberg
Vinaigrette moutarde


	***Les pas pareille***
Soupe tomate à la vache qui rit


	Plat protidique 
	Gardianne de bœuf
	Poisson meunière
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Pommes de terre au fromage à tartiflette
	Escalope de dinde, Mousseline de carotte, orange gingembre
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	Sa garniture
	Gratin de chou-fleur et brocoli
Semoule
	Ratatouille
Et riz
	Férié
	
	Purée et haricots verts

	Produit laitier
	Gouda
	Camembert
	
	Yaourt aromatisé
	

	Dessert
	Ile flottante
	Fruit 
	
	
	Eclair à la vanille 


Du 16 au 20 novembre 

	
	Lundi
	Mardi
	Mercredi
	Jeudi
	Vendredi

	Hors d’œuvre 
	Salade croquante aux pommes et oranges

Vinaigrette moutarde
	
	
	Salade verte et maïs aux herbes

Vinaigrette au soja


	Potage Dubarry
(Chou-fleur)


	Plat protidique 
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Quenelle nature sauce Nantua
	Sauté de veau sauce diablotin

	Rôti de dinde jus aux oignons
	Hachis parmentier du chef
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	Pavé de merlu
Sauce bretonne (crème, champignons et poireaux)

	Sa garniture
	Riz
	P. rissolées 
	Gratin de blettes à l’emmental râpé
Et pâte
	
	Duo de carottes
Et Semoule

	Produit laitier
	Yaourt aromatisé


	P’tit Louis

	Coulommiers


	
	Fromage blanc 

Coupelle de confiture de fraises
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	Dessert
	
	Fruit 
	Fruit
	Crème dessert au chocolat


	 


Du 23 au 27 novembre 
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	Lundi
	Mardi
	Mercredi
	Jeudi
	Vendredi

	Hors d’œuvre 
	
	Céleri rémoulade
Et mimolette
	Crêpe au fromage


	Salade iceberg

Vinaigrette au cumin 
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	***Amuse-bouche : Radis noir***

Soupe aux potirons 

	Plat protidique 
	Cordon bleu de volaille
Sce basquaise
	Bœuf façon bourguignon (champignon, oignon, tomate, extrait de raisin rouge, persil)
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Omelette 
	Raclette*

*Tartiflette de dinde
	Dés de poisson              sauce fines herbes

	Sa garniture
	Semoule
	Haricot beurre
Et Coquillettes
	Carottes et p. rissolées
	
	Purée de carottes

	Produit laitier
	Bûche de laits mélangés


	
	
	Yaourt aromatisé
	

	Dessert
	Fruit 
	Mousse au chocolat au lait
	Fruit 
	
	Flan pâtissier


Du 30 novembre au 4 décembre 

	
	Lundi
	Mardi
	Mercredi
	Jeudi
	Vendredi

	Hors d’œuvre 
	Salade verte et croûtons


	Fraicheur de clémentine, carotte, soja 
Vinaigrette balsamique
Et dés d’emmental


	
	
	***Les pas pareille***
Potage aux légumes

	Plat protidique 
	Bolognaise de canard du chef
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Dahl de lentilles corail et riz 
	Rôti de bœuf sauce chasseur
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	Sauté de dinde sauce au thym
	Filet de lieu sauce aux agrumes

	Sa garniture
	Penne rigate 
	
	Printanière de légumes et pdt
	Semoule
	Purée d’épinards et pomme de terre et fromage râpé

	Produit laitier
	
	
	Fromage frais aromatisé
	Pointe de Brie


	

	Dessert
	Croque en blanc aux mille fleurs
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	Compote pomme banane allégées en sucre
	Assiette de fruits d’hiver (orange – kiwi) 
	Fruit 
	Gâteau cacao façon financier
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Du 7 au 11 décembre
	
	Lundi
	Mardi
	Mercredi
	Jeudi
	Vendredi

	Hors d’œuvre 
	
	Salade iceberg et oignons frits

	
	***Amuse-bouche : Compotée mangue tandoori***
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	Soupe à la tomate

	Plat protidique 
	Beignet de poisson
	Sauté de bœuf façon stroganoff
	Œuf dur florentine
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	Carmentier de poisson du chef
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	Echine demi-sel à la dijonnaise et moutarde*
*Rôti de dinde à la dijonnaise et moutarde

	Sa garniture
	Chou-fleur 
Et risetti


	Frites
	Riz
	
	Petits pois mijotés et Pdt au four

	Produit laitier
	Fromage blanc nature


	
	Coulommiers
	Yaourt aromatisé


	

	Dessert
	Fruit 
	Flan vanille nappé caramel

	Fruit 
	Fruit 
	Gaufre nappée au chocolat


Du 14 au 18 décembre
	
	Lundi
	Mardi
	Mercredi
	Jeudi
	Vendredi

	Hors d’œuvre 
	
	Potage Crécy
(Carotte)
	Salade de mâche et betteraves rouges

Vinaigrette d’agrumes à la cannelle
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Et dés de mozzarella
	« Repas de Noël »
Cake au saumon
Sce citron vert et ciboulette
	

	Plat protidique 
	Sauté de porc* façon cervoise (carotte, jus de pomme, tomate)
*Sauté de dinde façon cervoise
	Crispidor à l’emmental

	Rôti de veau au jus
	Pavé de dinde 
Sce châtaigne
	Parmentier de thon
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	Sa garniture
	Légumes d’hiver en gratin (carotte, salsifis, pomme de terre)

	Coquillettes et emmental râpé
	Gratin de chou-fleur et Riz
	Pommes smile et p.pois/carottes

	

	Produit laitier
	Cantadou nature

	
	
	
	Tomme blanche

	Dessert
	Fruit 
	Compote tous fruits allégés en sucre 


	Liégeois vanille nappé caramel
	Buche pâtissière maison
	Fruit 
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