*Lunes 4+

Puré de zanahoria

Salchichas con papas fritas,
hueve y salsa de tomate (3)

Fruta

- Lunes |l -
Puré de bubange

Tallarines en salsa con quese rallade
(7
Fruta

Lunes 18 *

Potaje de verduras

Tortilla con jamén y salsas de
tomate (3)

Fruta

*Martes S -

Puré de judia pinta

Abadejo al horno con ensalada
)

Fruta

Martes 12 -

Puré de espinacas

Jamencites de polle con ensalada
mixta (7)

Fruta

Martes 19 -

Ranche canarie de garbanzos con
fideos de arroz

Estofado de ternera

Fruta

* Miércoles 6 -

Sopa de pescado (4)

Muslo de polle al horno con
menestra de verduras

Fruta

Miércoles 13 -

Potaje de lentejas

Lomo de atdn al horno con papas

arrugadas y mojo rojo (C)]
Fruta

Miércoles 20 -

Puré de calabaza y habichuelas
Macarrones sin glaten con salsa de
tomate y quese rallade (7)

Fruta

ELABORACION PROPTA

MENU MARZO

+ Jueves 7 *

\70+aje de berros

Cinta de lomo al horne con
papas quisadas

Fruta

» Jueves |4 -

Puré de calabaza

Paella mixta (2,13)

Fruta

Jueves 2|
Potaje de acelgas

Lomos de merluza al horno con
papas quisadas y mojo cilantro (1)

Fruta

Tedos los mends irdn acompafiades de pan.
Cuando haya fruta serd de femporada.
El personal de cocina tendrd en cuenta alergias e infolerancias
alimentarias y elaborard plates aernatives para diche alumnade

- Viernes | -

Potaje de verduras

Hamburquesa mixta con fomate a
la catalana

Fruta / Yoqurt (7)

- \liernes 3 -

Puré de calabaza y zanaheria
Albéndigas en salsa con arroz
blanco

Fruta / Yogurt (7)
- Vliernes IS -

Sopa de pollo con fideos de arroz
Croquetas de jamén con tomate a la
catalana

Fruta / Yoqurt (7)

Viernes 22 *

Lentejas compuestas con arroz
blance y hueve duro (3)
Fruta/ Yoqurt (7)

previa comunicacién al Centre.

COOPERATIVA DE
ENSENANZA ECHEYDE




Nota: Los ndmeros corresponden a los alérgenos que contiene el plate sequn el gréﬁco abajo
indicado.
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RECOMENDACIONES PARA LA CENA: La cena ha de complementar el resto de las ingestas del diq,

por lo que deberd estar compuesta por grupos de alimentos que no se hayan consumide en la

comida. La cena siempre ha de ser completa pere ligera, para favorecer un descanso reparador

y contribuir a la ingesta adecuada de energia. Se deberd huir de preparaciones culinarias muy

caléricas (precocinades fritos, quisos grasos) y se elegirdn formas de cocinade que no afiadan
mucha grasa: plancha, horno, etfc.
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Todos los mends irdn acompaiiados de pan.

Cuande haya fruta serd de femporada.

El persenal de cocina fendrd en cuenta dlergias e intolerancias alimentarias y
elaboraré plates alfernatives para diche alumnade previa comunicacién al

Centro.




