MENU PROPOSE PAR L’EQUIPE DE RESTAURATION DU LYCEE HOTELIER DE GASCOGNE

DU LUNDI 16 AU VENDREDI 20/12/2019

MIDI

SOIR

Hors d’ceuvres variés
Grillade de boeuf ©
Steak de thon

Hors d’ceuvres variés
Poulet curry/ coco  *

et avtous et de bonnes fétes

L Riz créole Filet de poisson
U Poélés de légumes Purée de patate douce
N Desserts au choix Haricot beurre ©
D i r\ Desserts au choix
|
i 2 Al Devrnier Rappel !! a
Les fétes approchent, Ne pas =
hésiter avpasser voy conumandes
awpére nodl Il
L4 woURmTTURE Repas de Noel des internes
M Hors d’ceuvres variés \, @ Entrées de Noel
A Pilon Marinés maison “ Confit de canard
R Filet de poisson - Filet de poisson
D Pommes frites 2 2% Pommes sarladaises
I Piperade Haricot vert
Dessert au choix « Lebowgeste » Coulant chocolat « William »
Je pense v prendre wn légume Vert powr L MANGEONS
L MANGEONS Jjowr LOCAL
LOCAL ( 5 fruity ow légumes paw jour)
M Hors d’ceuvres variés ‘}Eﬂg’ua Boum des internes des internes
E Les raviolis minutes o) sy ”
R Et leur sauce A POdSTE Hors d’ceuvres variés
C Desserts au choix L Quiche lorraine/Tarte au Legumes
R gy 4 Chips
b LW ) .
E =T Boisson
D « Le'bowgeste » Sundae caramel /Muffins
| Je peruse v prendre ww fruit et uwnw
produit laitier
J Repas de Noel du lycée Cette année 2d 3classes Hors d’ceuvres variés
E Assiette Foies gras/saumon fumé A tici: Ll Viandes au choix
U Tournedos de magret IGP Local * participeront a 7 Légumes au choix
D St Jacques/crevettes au poireaux et conception et aw service dw Desserts au choix
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Pommes de Noirmoutier * S / 4
Poéles de Noel ‘ equipe h/”mf’”’“m .f%:&iﬁ
Patisserie maison MWZ%/VWMPOW
L MANGEONS Yy
LOCAL celte imdiialive
\%
E Hors d’ceuvres variés
N Filet de poisson meuniéres =
D Poélés de légumes =
R Desserts au choix _é
E De bonwnes vacancey cvtoutes
D
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