
  

 

 

 

   

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4.   Enfourner environ 20 min à 200 °C. Conserver 

les ingrédients dans des boîtes de conservation et 

mettre au frais. 

5.   À faire le jour J : Réchauffer les moitiés de 

courgettes environ 5-7 min à 180°C. 

6.   Réchauffer la sauce bolognaise. Verser la sauce 

dans le creux des courgettes.  

Couper des copeaux de parmesan. Parsemer les 

courgettes de parmesan et de feuilles de basilic. 

 

 

1. À faire à l’avance : émincer finement l’oignon et 

l’ail, et les faire suer dans une poêle avec de 

l’huile. 

2. Verser les steaks, le concentré de tomate, l’eau, 

les herbes séchées, le thym, du sel et du poivre 

3. Couper les courgettes en 2 coté longueur et 

enlever la chair à l’aide d’une cuillère. Sur une 

plaque au four, poser les moitiés de courgette, 

arroser d’un filet d’huile, saler et poivrer. 
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LUNDI MARDI JEUDI VENDREDI

parmentier de 

lentilles

steak haché

côtes de blettes

cantal saint-paulin emmental gouda

SALADE COMPOSEE
poireaux 

vinaigrette
tomates basilic salade coleslaw

ESCALOPE DE 

DINDE À LA CRèME
grillade de porc

compote pomme-

fraise

crème chocolat 

maison
banane millefeuille

pommes rissolées ratatouille

RESTAURATION SCOLAIRE

Semaine du 02 au 06 septembre 2024
Les menus sont  susceptibles d’être modifiés en ra ison de c irconstances techniques,  logistiques ou d’approvisionnement.


