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lundi 02 novembre mardi 03 novembre jeudi 05 novembre vendredi 06 novembre lundi 30 novembre mardi 01 décembre jeudi 03 décembre vendredi 04 décembre

lundi 09 novembre mardi 10 novembre jeudi 12 novembre vendredi 13 novembre lundi 07 décembre mardi 08 décembre jeudi 10 décembre vendredi 11 décembre

lundi 16 novembre mardi 17 novembre jeudi 19 novembre vendredi 20 novembre lundi 14 décembre mardi 15 décembre jeudi 17 décembre vendredi 18 décembre

lundi 23 novembre mardi 24 novembre jeudi 26 novembre vendredi 27 novembre

MACEDOINE DE LEGUMES

SAUTE DE PORC

A L'ANANAS

TAGLIATELLES

POÊLEE PAYSANNE

YAOURT NATURE SUCRE

TARTE AUX 3 FROMAGES

FILET DE POISSON

MEUNIERE

SAUCE GRIBICHE

POMMES VAPEUR

FONDUE DE POIREAUX

CREME VANILLE

POTAGE DU JARDIN

FALAFELS A L'ORIENTALE

SEMOULE

RATATOUILLE

TARTE A LA CREME

BETTERAVES

EN JULIENNE

A LA VINAIGRETTE

ESCALOPE DE VOLAILLE

AU MAROILLES

MACARONI

SALSIFIS A LA TOMATE

YAOURT AUX FRUITS

SALADE MEXICAINE

HAMBURGER

FRITES FRAÎCHES-SALADE

FRUIT DE SAISON

VELOUTE DE CAROTTES

TAGLIATELLES

A LA CARBONARA

TARTE AU CHOCOLAT

ESCALOPE DE PORC

SAUCE BRUNE

LENTILLES CUISINEES

POMMES DE TERRE

FROMAGE

BEIGNET AU CHOCOLAT

CAROTTES RÂPEES

SPAGHETTI

A LA BOLOGNAISE 

VEGETALE

SALADE DE FRUITS

VELOUTE DE CHOU-FLEUR

OMELETTE FROMAGERE

POMMES RISSOLEES

HARICOTS VERTS

FRUIT DE SAISON

CAROTTES RÂPEES

A LA VINAIGRETTE

ESCALOPE DE DINDE

SAUCE FORESTIERE

COQUILLETTES

CREME DESSERT VANILLE

POTAGE DE LEGUMES

CARBONADE FLAMANDE

FRITES - HARICOTS VERTS

PETITS SUISSES AUX FRUITS

PIZZA ROYALE

FILET DE POISSON 

MEUNIERE

SAUCE TARTARE

RIZ AUX PETITS LEGUMES

FRUIT DE SAISON

SALADE DE RIZ

AU MAÏS

OMELETTE AU FROMAGE

PUREE DE CAROTTES

FRUIT DE SAISON

SAUTE DE VEAU

A L'ANCIENNE

ET SES LEGUMES

RIZ

FROMAGE

CREME DESSERT

AU CHOCOLAT

REPAS

DE NOËL

GALETTE VEGETALE

SAUCE PROVENCALE

POMMES DE TERRE

CAROTTES AU JUS

FROMAGE

FRUIT DE SAISON

CERVELAS OBERNOIS

SAUCE MOUTARDE

POMMES DE TERRE 

CAMPAGNARDES

BROCOLIS A L'ECHALOTE

FROMAGE

FRUIT DE SAISON

OMELETTE

AUX CHAMPIGNONS

DUO DE PUREES

FROMAGE

FROMAGE BLANC SUCRE

ŒUF SAUCE COCKTAIL

FILET DE LIEU

SAUCE NORMANDE

POMMES DE TERRE 

VAPEUR

BROCOLIS A L'AIL

KIWIS

GOULASH DE BŒUF

FRITES

SALADE

FROMAGE

FRUIT DE SAISON

PÂTE DE CAMPAGNE

ET CONDIMENTS

FILET DE LIEU

SAUCE CITRON

RIZ PILAF

GRATIN DE CHOU-FLEUR

MOUSSE AU CHOCOLAT

ESCALOPE DE DINDE

SAUCE FORESTIERE

CŒUR DE BLE

PÔELEE CAMPAGNARDE

FROMAGE

FRUIT DE SAISON

CELERI VINAIGRETTE

HACHIS PARMENTIER

SALADE

FRUIT DE SAISON

BROCHETTE

DE POISSON PANE

ET SON CITRON

GRATIN DAUPHINOIS

ENDIVES BRAISEES

YAOURT AROMATISE

PANE AU FROMAGE

SAUCE TOMATE

QUINOA

FONDUE DE POIVRONS

FROMAGE

FRUIT DE SAISON

BŒUF AUX CAROTTES

FRITES

SALADE

FROMAGE

FRUIT DE SAISON

CELERI REMOULADE

NUGGETS DE POISSON

RIZ PILAF

POELEE  MERIDIONALE

LIEGEOIS CHOCOLAT

GALETTE FROMAGERE

SEMOULE

RATATOUILLE

FROMAGE

FRUIT DE SAISON

RESTAURANT SCOLAIRE DE LE QUESNOY 

Menus susceptibles de variations sous réserve des approvisionnements 

Menus du 2 novembre au 18 décembre 2020 

PÂTISSERIE  
DU CHEF 

Légende : PRODUIT LOCAL BIO  

MENU  VEGETARIEN 

Vos repas sont cuisinés chaque jour  

par votre chef API,  

et son équipe !  


