FUNDACIO
PERE TARRES

Dilluns

MENU SENSE FRUITS SECS/MARISC ESCOLA BARKENO

Dimarts

FEBRER 2024

Dimecres Dijous

Divendres

1

 Cigrons amb espinacs

* Pollastre al forn amb
llimona i amanida

* Fruita de temporada

2

» Crema de carbasso

» Fideuada de verdures i
peix a la planxa

* Fruita de temporada

5

» Arros amb verdures

* Fricandé de vedella
amb bolets

* Fruita de temporada

6

* Llenties estofades

+ Truita de patates i ceba
amb amanida

* Fruita de temporada

7

« Crema de pastanaga

 Pasta integral amb
tomaquet i pollastre a la
planxa

* Fruita de temporada

8

* Trinxat de la Cerdanya
» Rap al forn amb cebai
tomaquet i amanida

* logurt

9

+ Estofat de gall d'india la

Sopa minestrone amb
verdures i mongetes blanques

jardinera
* Fruita de temporada

12

FESTIU

13

+ Pasta integral amb salsa
napolitana

« Peix arrebossat (farina sense
al-lergens) amb amanida

* logurt

14 15

 Patates estofades amb ¢ Crema de carbassa
hortalisses * Pollastre al forn amb

* Truita a la francesa salsa de xampinyons i
amb amanida cuscus

* Fruita de temporada * Fruita de temporada

16

* Llenties amb arros

* Llug al forn amb salsa
de tomaquet i amanida

* Fruita de temporada

19

* Minestra de verdures

 Gallineta arrebossada
(farina sense al-lérgens)
amb amanida

* logurt

20

* Arrds amb tomaquet
« Cigrons estofats
* Fruita de temporada

21 22

* Sopa d aL.I amb pasta » Mongetes estofades
« Gall d'indi al forn amb . ,
 Truita de carbassé

samfaina i patata .
P amb amanida

q )
panadera + Fruita de temporada

23

» Crema de verdures

* Mandonguilles amb
pésols (sense
calamar)

+ Fruita de temporada

26

* Llenties estofades

» Hamburguesa de
pollastre amb amanida

* Fruita de temporada

27

» Pasta integral amb salsa pesto
d’espinacs (sense fruits secs)

+ Ous durs amb salsa de
tomagquet i formatge i amanida

* Fruita de temporada

+ Fruita de temporada
29

28

+ Patata i mongeta verda

¢ Llug al forn amb
amanida

* Fruita de temporada

* Arros biryani amb
verdures

* Pollastre tikka masala

« Lassi de platan

Mend validat per Montserrat Taulé Seqarra, dietista-nutricionista col-legiada (CAT002441)

——
JORNADA iNDIA

AMETLLER

ORIGEN

PARLEM DE... ELS CALCOTS

Els calgots s6n una varietat de ceba
tendra, molt coneguts dins la gastronomia
catalana per ser protagonistes de trobades
entre familiars i amics en les anomenades
calgcotades. La temporada Optima per
menjar-ne son els mesos de gener, febrer i
marg.

La seva forma caracteristica es deu al
cicle de cultiu que segueixen. El calgot
s'obté a partir d'una ceba seca que es
torna a plantar. A mesura que va creixent i
rebrotant, es va calgant amb terra (d'aqui
ve el seu nom) i aixi s'aconsegueix que la
part tendra tingui aquesta forma allargada.

A nivell nutricional, conté fonamentalment
aigua, fibra i fitonutrients. Presenta
propietats semblants a les de la ceba pel
seu contingut en flavonoides, unes
substancies amb poder antioxidant.




