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Amanida cromatica

Llenties estofades amb verdures

Macarrons a la bolonyesa amb
formatge

Croquetes de pernil amb mesclum
d'enciams

Fruita de temporada

Fruita de temporada

P asta napolitana amb formatge

Croquetes de bacalla / Bolets

DIJOUS 15

DIVENDRES 16

Crema de verdures

Amanida del castell

Amanida cruixent

Arros integral amb pésols

Trinxat de col i patata

Filetde llug al forn amb salsa de
tomaquet

Pasta farfalle amb salsa de
formatges

Cigrons amb verdures

Ous durs amb salsa de tomaquet

Pollastre al forn

Fruita de temporada

Fruita de temporada

logurt Ecomercaderet amb toppings

Fruita de temporada

Fruita de temporada

Ou amb salsa de tomaquet

Pollastre halal /
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DIMARTS 20

DIMECRES 21

DIJOUS 22

DIVENDRES 23

Amanida cromatica

Mongetes seques

Broquil i patata

Amanida del castell

Crema de carbassa i pastanaga

Arros de verdures i canana

Botifarra amb mesclum d'enciams

Bacalla al forn a |'allet

Espaguetis a la carbonara de
xampinyons

Truita de patates amb enciam

Fruita de temporada

logurt Ecomercaderet amb toppings

Fruita de temporada

Fruita de temporada

Fruita de temporada

Hamburguesa de llegum

DILLUNS 26

DIMARTS 27

DIMECRES 28

DIJOUS 29

DIVENDRES 30

Pésolsi patata

Espaguetis a la napolitana

Arros amb tomaquet

Amanida cruixent

Amanida de bajoques

Carn magre de porc rostida al forn

Calamars amb amanida

Ou ferrat amb amanida

Llenties amb verdures i arros

Aletes de pollastre amb patata caliu

Fruita de temporada

Fruita de temporada

Fruita de temporada

Fruita de temporada

logurt Ecomercaderet amb toppings

Llug al forn

Formatge

Pollastre halal / ou
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Els basics de...
Gener

- Menjar bé per créixer millor:
= €l nostre proposit per al 2026

Aquest inici d'any, al menjador escolar ens hem proposat continuar

alimentant molt més que estémacs. Volem nodrir habits, curiositat i

benestar. Els mends d aquest gener reflecteixen aquest compromis:

plats variats, equilibrats i pensats perqué els infants gaudeixin del
menjar mentre aprenen la imporfancia de cuidar-se.

Cada setmana oferim verdures de temporada, llegums, pasta, peix, £ = 00 e " - o

carn i fruita fresca. Aquesta diversitat no només aporta nutrients

essencidls, sin que també ajuda els infants a descobrir sabors nous

Fﬁves ten&res Endivia

i a desenvolupar una relacié positiva amb [ alimentacié. Darrere de SR IRE S o ' e

cada plat hi ha una intencié clara: fomentar una alimentacié
saludable, sostenible i adaptada a les necessitats de creixement.

El 2026 volem que sigui un any per continuar avangant en aquest

cami. Un any per reforcar bons habits, per gaudir del menjar amb
calma i per enfendre que cuidar-nos comenca per allo que posem

al plat. Al menjador, cada dia és una oportunitat per créixer amb

Mandarina Taronja

energia, salut i alegria.
Seguirem treballant perqué I'hora de dinar sigui un espai educativ,

acollidor i ple de bons propasits.
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Castell de Plats se suma a la campanya soliddria #lorigamileuro

A @ A @ @2 A2 |
: Pecep?o el mMes B
4 Quiche d'espinacs
% Ingredients:
| Per alabase:
| Tlamina de pasta brisa (pot ser casolana o comprada)
| Per al farciment:

1 300 g d'espinacs frescos (o congelats, ben escorreguts]
| 1ceba mitjana . o S
A 300 N—
| 200 ml de nata per cuinar ks
100 g de formatge ratllat (emmental, gruyére o el que més us agradi)

La coHaboracié entre Castell de Plats i [lnstitut Escola Castel o
d0dena en la Maratd 2025, dedicada ala luita confra el cancerha £
estat un veritable éxit i un exemple de compromis cotlectiv. Al llarg
de les darreres setmanes, infants, families i equip educativ han
sumat esforgos per crear 1076 grues soliddries, cadascuna delles
carregada dinfencié, esperanca i solidaritat. Aquesta fita no
només reflecteix dedicaci6 i constancia, sin6 fambé la forca duna
comunifat que creu en el valor dels petits gestos.
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- Gracies al suport de MG Catalunya, aquestes grues es | Oidolva verge exira
| frongf 1076 euros desfinats infegrament al | sliptrecigu
6§ ranstormaran en | euros destinats infegrament ala " Un polsim de nou moscada (opcional) by
™ investigacio i a |acompanyament de les persones afectadespel @ . Elaboracis: b
Jm X 2 . . Y B .| En primer lloc, preescalfau el forn a 180° C (dalt i baix).
"’; “& cancer. Es emocionant veure com una activitat creativa i | En segon lloc, preparau la base de la quiche: esteneu la lamina de pasta brisaen = =
>l simbolica Po{ convertir-se en una OpOI"‘iOCi(') real i SigﬂifiCO]liVO | unmotlle per a quiches o pastissos, punxau-ne el fons amb una forqueta i, si volev, :
' ‘i | cobriu-la amb llegums secs per evitar que fovi. recvinau-la durant 10 minuts.

Aquest projecte ens recorda que, quan treballem plegats, som
capacos de generar un impacle que va molt més enlla de les
nostres mans. | és precisament aquesta suma desforgos laque |
dona sentit a iniciatives com la Maraté: comunitats que Bt

1 Després, cuinau els espinacs: En una paella amb una mica d'oli, sofregiu la ceba
- | capolada fins que sigui tendra. Afegiu-hi els espinacs i cuinau-ho tot uns minuts
4 fins que redueixin i perdin ['aigua.

Tot seguit, bateu els ous i la nata en un bol, afegiu-hi sal, pebre i nou moscada.
Seguidament, posa-hi el formatge ratllat i, finalment, els espinacs saltats. P
A continuacié, abocau la barreja damunt de la base precvinada i distribuiu-la bé. (e

s.uneixen, que creen, que comporfeixen I que, sobrefot, no '%" Per acabar. enfornauho fot durant uns 30-35 minuts o fins que la superficie = =

rd : |' BE estigui daurada i el farciment qualli. ey

FRIEAILEEEE00 A0 w Finalment, deixau-ho refredar lleugerament abans de desemmotllar la quiche i+ =

i - o + : servir-la.
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