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Fideus a la cassola

Cigrons ECO amb
patataes bullides

Risotto integral de bolets

Crema de porro

Patates i mongeta
tendre bullides amb un

% Llom a la planxa amb Truita de ceba amb Peix fresc a la planxa Mongetes del ganxet rajoli d’oli d’oliva
% enciam i tomaquet amanida d’enciam i amb verduretes saltejades amb alls Pollastre al forn amb
olives tendres ceba
Fruita ECO i pa Fruita i pa integral Fruita ECO i pa Fruita i pa Lactic ECO i pa integral
o< o Crema verdures + | Amanida + tonyina + | Verdura vapor + peix +|Crema carbassa + gall | Amanida + peix + fruita
& ™ pollastre + fruita iogurt fruita dindi + iogurt
0L Oﬁ 10 11 12
Crema de verdures Patata i peésol bullit amb | Espaguetis integrals amb | Cigrons ECO amb patates Arros tres delicies
o« un rajoli d’oli d’oliva tomaquet bullides
< Llenties ECO guisades Pit de pollastre ala Peix fresc al forn amb Truita de patata i Llom a la planxa amb
% amb arros planxa amb enciam i ceba amanida amb pernil dolg | amanida de tomaquet
tomaquet
Fruita ECO i pa Lactic ECO i pa integral Fruita i pa Fruita ECO i pa integral Fruita i pa
o< a Crema verdures + peix + | Amanida + hummus + | Verdura vapor + gall|Crema carbassé + tonyina | Amanida + peix + iogurt
9 & ogurt fruita dindi + iogurt + fruita
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Brocoli i patata bullit Crema de porros Espirals de colors amb | Mongetes del ganxet ECO Arros integral amb
o« amb un rajoli d’oli salsa de tomaquet amb patates bullides salsa de tomaquet
< d’oliva Llenties ECO amb Peix fresc al forn amb Xai a la planxa amb Pollastre al forn amb
% Llug al forn amb enciam i verdures enciam i tomaquet amanida i pastanaga patates i ceba
tomaquet
Lactic ECO i pa integral Fruita i pa Fruita i pa integral Fruita i pa Fruita i pa
O<a Crema verdures + | Amanida + tonyina + | Verdura vapor + peix +|Crema carbassa + gall | Amanida + peix + fruita
1 & 1 pollastre + fruita iogurt fruita dindi + iogurt
22 23 A 25 26
Macarrons integrals amb | Patates i cigrons bullits Patates i mongeta tendre | Puré de patata gratinat
o« salsa de tomata i amb un rajoli d’oli bullides amb un rajoli
< formatge ratllat Llug al forn amb FESTIU d’oli d’oliva Mongetes del ganxet
% Llom a la planxa amb amanida d’enciam, Pollastre al forn amb ceba ECO estofatdes amb
enciam i pastanaga olives i blat de moro i carabasso verdures
Fruita i pa Fruita ECO i pa integral Lactic ECO i pa integral Fruita ECO i pa
o< a Crema verdures + | Amanida + peix + iogurt Crema porros + hummus | Amanida + peix + iogurt
1 & 1 pollastre + fruita + fruita
22 23
Patates i espinacs bullits Llenties ECO guisades
o« amb un rajoli d’oli amb verdures
< d’oliva
% Porcions de llug al forn | Ous bullits amb enciam i
amb enciam i olives pastanaga
Fruita i pa Lactic ECO i pa integral
o< o Crema verdures + peix + | Amanida + pollastre +
¥ A T fruita jogurt
Mewnir de verdura
Pastanaga, porro i | Patata, mongeta i ceba | Patata, mongeta i | Patata, ceba i carbassé | Patata, porro i

patata amb pollastre
Fruita/compota

amb vedella
Fruita/compota

pastanaga amb llug
Fruita/compota

amb pollastre
Fruita/Compota

mongeta amb llug
Fruita/Compota

Mewnid de berenar

Fruita

logurt natural

Palets de pa integrals

Fruita

Pa amb tomaquet i
pernil dolg
Fruita

Fruita

logurt natural

Pa amb tomaquet i
formatge
Fruita




/ PASTIS DE PEIX

Ingredients:

- 400 g de llugc o rap

- 200 g de gambes pelades
-4 ous

- 200 ml de nata liquida

- 200 g de tomaquet fregit

- 2 llesques de pa de motlle
-1lgradall

- Julivert

- Sal i pebre

- Oli d'oliva

e

Preparacio:

1. Coure el peix

- Bull o fes al vapor el peix durant 5—8 minuts.

- Esmicola’l traient espines.

2. Sofregit

- En una paella, sofregeix 'all picat amb una ndéai.

- Afegeix les gambes i salta-les un parell de nsnut

3. Triturar

Posa al got de la batedora:

- el peix, les gambes, els ous, la nata, el taietaiegit, el pa de motlle, el
julivert, sal i pebre.

Tritura-ho fins que quedi fi.

4. Forn al bany maria

- Unta un motlle amb mantega o oli.

- Aboca-hi la barreja.

- Cou-ho al bany maria a 180 °C durant 45-50 minuts

\i saber si és fet, punxa’l amb un ganivet: hsodir net.
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