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e AT 2. A -
e VL e

DIMARTS 5

DIMECRES 6

DIJOUS 7

DIVENDRES 8

Amanida de mesclums

Mongeta verda i patata

Emperdrat de mongetes seques
bullides amb llorer

Amanida cruixent

Arrds amb tomaqueti orenga

Pasta a la bolonyesa amb herbes
del mediterrani

Bacalla a l'allet

Calamars a I'andaluza amb enciams

Pollastre al forn amb patata
laminada

Ous durs amb enciam

Fruita de temporada Fruita de temporada Fruita de temporada Fruita de temporada logurt ecomercaderet
Pasta a la napolitana i formatge Pollastre Halal / Peix /ou
DILLUNS 11 DIMARTS 12 DIMECRES 13 DIJOUS 14 DIVENDRES 15
Lle‘nues bullides amt_:- llorer, Crema de vichisoise amb cibulet Arros amb veet:dures saltades i Amanida de pasta Bledes | patata
tomaquet, pastanaga i moresc amb crostons de pa farigola

Llug al forn amb julivert

Llom de porc arrebossat amb

Peix fresc amb julivert i tomaquet

Hamburguesa de vedella amb

Qus ferrats amb mesclums

enciam amaniti oli d'alfabrega enciams
Fruita de temporada Fruita de temporada Fruita de temporada logurt ecomercaderet Fruita de temporada
Amanida Peix / Ou Formatge Hamburguesa de cigrons
DILLUNS 18 DIMARTS 19 DIMECRES 20 DIJOUS 21 DIVENDRES 22
Ensaladilla russa amb maionesa de | Mesclum d'enciams amb bulb de Giora dacatbasas Nomaitan Aol il Amanida frf-}t_:la d arros, cogombre
mostassa fonoll citrics i menta

Botifarra al forn

Pasta a la carbonara

Cueta de rap al'adaluza amb

Cigrons saltats amb verdura de

Truita de carbasso

DILLUNS 25

i

enciams temporada i comi
Fruita de temporada Fruita de temporada logurt ecomercaderet Fruita de temporada Fruita de temporada
Peix al forn / Ou Ou
DIMARTS 26 DIMECRES 27 DIJOUS 28 DIVENDRES 29

Crema de verdures amb camamilla

Amanida de mesclums

Arros integral

Amanida cromatica

Llug al forn amb patata caliu

Pasta amb salsa de formatge amb
nou moscada i pebre negre

Pollastre al forn amb romani

Mongetes seques amb tomaquet i
farigola

Fruita de temporada

Fruita de temporada

Fruita de temporada

Fruita de temporada

Formatge

Pollastre Halal / Peix /ou
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Les hevbes avomati
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» 1 Les hevbes avomatiques i la cuina | | '
- Aqguest mes de maig, el nostre menu ens convida a descobrir el mén de Ies herbes aromohques | els s
| seusbeneficis. Les herbes no només donen sabor i aroma als plats, siné que fambé fenen molfes '
.| propiefafs saludables que ajuden el nostre cos a créixer fort i sa.
~ Lafarigolai el romant sén herbes molt mediferranies que ajuden a la digesti i fenen propietats
~~ antioxidants. L'all, fot i no ser una herba, és un gran dliat per reforcar les defenses del cos. El lorer
- sutiitza sovint en guisals i ajuda a fer la digestié més facil
- | L'orengaildlfabrega sén molt conegudes en plats com la pasta o la pizza, i aporfen vitamines i

- | minerals. El julivert i el cibulet donen frescor als plats i s6n rics en vitamines, especialment la vitamina C.
| Tombé descobrirem ingredients com la mostassa, el comi i el fonoll, que ajuden a reduir els gasos i
- miloren el sistema digestiu. Els enciams, que sovint mengem en amanides, son refrescants, hidratants i
- moltlleugers.

4 findment, la camamila és coneguda per les seves propietats calmants, ideal per ajudar-nos a relaxar-
7 nos.

Amb aquest mend, volem que els infants coneguin nous sabors, aprenguin d'on venen els aliments |

entenguin que menjar bé també pot ser divertit i delicis. Les herbes ens ajuden a cuinar plats més

sans i saborosos... una manera natural de cuidar-nos!
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Recepta del mes

La sopa de Favigola

Es un plat tradicional de la gastronomia catalana, conegut per ser humil,
reconfortant i amb propiefats medicinals. Es una recepta d aprofitament que utilitza
ingredients basics com el pa sec i [oli doliva.

Ingvedients classics
Farigola fresca: Una branca generosa per aromatitzar.
Pa del dia abans: Tallat a lesques molt fines.
All:Un o dos grans per donar gust.
- . | , 0l doliva verge extra: De bona qualitat.
e e et Rt A Aigua o brou: Aproximadament un litre.

Timé de limd Menea pebrera

mitie | D ' | s *  Ou(opcional): Es pot afegir poché o remenat l final

Prepavacio pas a pas

Infusionar: Bull [aigua o el brou amb la farigola durant uns 10 minuts.

Enrossir: Mentrestant, sofregeix els alls en una cassola amb oli fins que estiguin
daurats.

Torrar el pa: Afegeix les lesques de pa aloli perqué simpregnin i es forrin
lleugerament.

Combinar: Cola la infusié de farigola sobre el pa i deixa-ho coure uns 5-10 minuts a

foc baix.
Finalitzar: Rectifica de sal i, si vols, afegeix un ou just abans de servir:

Tlurreactons: Joan Liapic Domdeech

A ~ Sabies que..?
Al citmadan Felargonrum ¢ BET 2 ‘ff‘*" . . X o .
e ) g ¢ Aquesta sopa es considera un remei natural excelent per ala digestié i per

PLANTES | .} J @ combatrerefredals gracies a les propietats antiséptiques de la farigola

AROMATIQUES
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