() MENU FEBRERO

Martes 3

POTAJE DE VERDURAS
TORTILLA DE GARBANZOS (11)

Miércoles 4

PURE DE ZANAHORIA
MERLUZA AL HORNO (5, 11)

ENSALADA ENSALADA MIXTA (5)
SALSA DE TOMATE PAPA GUISADA

PAN (3) PAN INTEGRAL (3)
FRUTA DE TEMPORADA FRUTA DE TEMPORADA

Kcal: 731,49 H.C.: 109,05 Gr.:18,81 Pr.:23,08 Kcal: 642,01 H.C.: 54,46 Gr.:29,89 Pr.:33,40

[ —

Lunes 9

Martes 10 Miércoles 11

PURE DE CALABAZA Y HABICHUELAS
ARROZ BLANCO, SALCHICHAS Y PAPAS

POTAJE DE BERROS
ABADEJO AL HORNO (5, 11)

POTAJE DE VERDURAS
MUSLO DE POLLO DESHUESADO AL HORNO (11)

FRITAS CON SALSA DE TOMATE (11) PAPAS GUISADAS (11) MENESTRA DE VERDURAS
PAN (3) ENSALADA PAN (3)
FRUTA DE TEMPORADA PAN INTEGRAL (3) FRUTA DE TEMPORADA

FRUTA DE TEMPORADA

B Echeyde

Educacion

Viernes 6

PURE DE ACELGAS
FINGERS DE POLLO S/GLUTEN, S/HUEVO, S/LACTOSA

Jueves 5

SOPADE POLLO (3,7)
FILO EN SALSA (11)

ARROZ BLANCO TOMATE A LA CATALANA
PAN INTEGRAL (3) PAN (3)
FRUTA DE TEMPORADA GELATINA DE FRESA

Kcal: 795,08 H.C.: 93,20 Gr.:21,34 Pr.:51,93 Kcal: 614,8 H.C.: 64,20 Gr.:32,94 Pr.:13,52

Jueves 12 Viernes 13
ARVEJAS COMPUESTAS LENTEJAS COMPUESTAS CON ARROZ BLANCO (6)
ESTOFADO DE TERNERA (11) PAN (3)
PAN INTEGRAL (3) GELATINA DE FRESA
FRUTA DE TEMPORADA

81 C.: 126,89 Gr.:25,05 Pr.; “ iii p i_'ii ii i i :82,00 Gr.:18, 3i Pr.'ii ii > : 667 - 62,58 Gr.:28,29 Pr.. “ iii i_'ii iit i i : 75,71 Gr.23, ﬁi Pr. ii ii > : 665 :93,32 Gr.:16,62 Pr..2

Lunes 16 Martes 17

Miércoles 18

Jueves 19 Viernes 20

Martes 24

PURE DE BUBANGO JUDIAS PINTAS COMPUESTAS (6) PURE DE ACELGAS
SPAGUETTIS CON ATUN (2, 3, 5) TORTILLA DE GARBANZOS (11) MUSLOS DE POLLO AL HORNO (11)
PAN (3) TOMATE A LA CATALANA ENSALADA
FRUTA DE TEMPORADA PAN (3) PAN INTEGRAL (3)
FRUTA DE TEMPORADA FRUTA DE TEMPORADA

Lunes 23 Miércoles 25

88 H.C.: 114,9 Gr.:11,88 Pr.:32,6

Viernes 27

PURE DE ESPINACAS
PAELLA DE CARNE

Jueves 26

PURE DE CALABAZA
LOMOS DE ATUN AL HORNO (5, 11)

PAPAS ARRUGADAS PAN (3)

ENSALADA GELATINA DE FRESA
PAN INTEGRAL (3)

FRUTA DE TEMPORADA

Kcal: 724,39 H.C.: 78,14 Gr.:20,14 Pr.:51,1
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Nota: Los nameros corresponden a los alérgenos que contiene el plato
sequin el grdﬂco abajo indicade.
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COOPERATIVA DE ENSENANZA ECHEYDE
9 10 11

REALIZADO POR: ADAY DIAZ (JEFE DE COCINA)
13 14 SUPERVISADO POR: JULIAN SERRANO - FARMACEUTICO COL.709




