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NO LECTIVO

Lentejas ECO Campesinas (zanahoria, pimientos,
cebolla, tomate natural, gjo, ac. oliva) (12)

Huevos villarroy con ensalada de maizy
zanahoria (1,2,3,4,6,7,14)

Fruta de temporada y pan infegral (1,6,10)

Paella campera (ragout de pollo, pimiento rojo y
verde, pimentén, caldo de pollo, cebolla, ajo, zanahoria)

Salmén a la naranja con chips de calabacin
caseros al horno (4)

Fruta de temporada

Puré de verduras (12)

Albéndigas de ternera en salsa de tomate

casera (aceite, cebol
dado (10.11.12)

Fruta de temporada y pan integral (1,6,10)

fideos ECO) (1,3,6,10)

la, ajo, tomate) c/patatitas

Postre lacteo (7)

Sopa de cocido (caldo de ave, puerro, zanahoria,

Complemento del cocido: garbanzos ECO,
zanahoria, ave, morcillo, chorizo (12)

kcal 790 | Lip 298| Prot 418 HdC 8 |keal 683 | Lp 160 | Prot 318 | HoC 103 | keal 723 | Lp 380 | Prot 239 [HAC 71 | kel 656 | Lp 219 | Pot 221 | HdC 93
10 11 12 13 - Dia de la Dieta Mediterrdnea 14 -
) Arroz 3 delicias (maiz, zanahoria y fiambre de Alubias blancas ECO hortelanas (zanahoria, pimiento | Judias verdes rehogadas (ajito, aceite, Pafatas marineras (4,12) (merluza, zanahoria,
Coliflor Orly (1,2,3,4,6,7.8,9.14) X . pimiento verde, cebolla, tomate natural, pimentén
- pavo) (6) verde, cebolla, tomate nat. Ajo, ac.oliva) (12) cebolla) g A
ulce, ajo, laurel)
|Salchichas de pavo al horno con patatas Merluza al ajoarriero (tomate, ajo, cebolla) con  [Tortilla de espaiola (patata, cebolla) con gajos venfresca de bacalao en salsa dew‘ ’ f
: - . tomate con pasta salteada Contramuslos de pollo al horno con ensalada ¢
panaderas (6,12) pimentos (4) de tomate alinados con AOVE y orégano (3,12) (12.3.4,6,10,14) ]
Fruta de temporada y leche (7) Fruta de temporada y pan infegral (1,6,10) Fruta de temporada Fruta de temporada y pan integral (1,6,10) Postre lacteo (7)
kcal 654 | Lip 33,1 | Prot 40,1 | HAC 49 | kcal 744 | Lip 179 | Prot 3846 I HdC 107 | kcal 675 I lip 221 I Prot 31,4 I HdC 88 |kcal 694|L|'p 33,1 IProf 49,6|HdC 49 keal 709,33|Lip 37.9 |Pr01 50,0|Hdc 42 \
17 18 19 20 21 - Dia del pescado

Lentejas ECO Campesinas (12) (zanahoria,
pimientos, cebolla, tomate, ajo, laurel, pimentdn dulce)

Huevos revueltos con queso y ensalada de
lechuga y cebolla (3,7)

Fruta de temporada y leche (7)

Fideud ala cazuela (ragout pollo, cebolla, ajo,
tfomate, pimentén, pimiento rojo, caldo de pollo, laurel)
(1.3,6,10)

Fil. De merluza al limén (ajo, pereji, limén, aceite)
con ensalada (4)

Fruta de temporada y pan integral (1,6,10)

Brécolirehogado con gjitos

Hamburguesa de ternera en salsa con patatas
dado (10,11,12)

Fruta de temporada

Sopa de cocido (ca
fideos ECO) (1,3,6,10)

Complemento del cocido: garbanzos ECO,
zanahoria, ave, morcillo, chorizo (12)

Fruta de temporaday pan integral (1,6,10)

Ido de ave, puerro, zanahoria,
casera

pereil, aceite) (2.4.14)
Postre lacteo (7)

Arroz intfegral con salsa de tomate

Ventresca de bacalao en salsa verde con
guisantes (ajo, caldo de pescado, harina de maiz,

2
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Rehogado de verduras variadas

Cinta de lomo al horno con patatas

dado (12) :’1

Fruta de temporada y leche (7) [ ]

Judias pintas con verduras (zanahoria, pimiento
verde, cebolla, tomate nat. Ajo, ac.oliva) (12)

Tortilla francesa con gajos de tomate alinados
con AOVEy orégano (3,12)

Fruta de temporada y pan infegral (1,6,10)

Sopa de caldo de ave con arroz

Filete de abadejo a la Andaluza con ensalada
(1,4,6,10)

Fruta de temporada

Crema de calabaza y zanahoria (7,12) (con

patata, aceite de oliva

Taquitos de pavo en salsa de
manzana con bastones de

batata

Fruta de temporada y pan infegral (1 6, 10)

y leche)

Postre lacteo (7)

Spaguettis integrales carbonara (nata, bacon,
cebolla, pimienta negra) (1,3,6,7,10)

Filete de merluza con pisto (fomate, calabacin,
pimiento verde y rojo, cebolla) (4)

keal 682 | p 178 Prot 335 [ Hac 97

kcal 614 Lip 178 | Prot 181 | HdC 95

kea 599 | Lip

Energia expresada en Kcal y macronutrientes en gramos para el rango de edad de 6-7 afios.

Fruta de temporada en funcién de su estado de maduraciéon: manzana, pera, pldtano, naranja, melén, sandia...
(*) Se ofrecerdn yogures naturales sin azGcar y también yogures de sabores, priorizando el yogur natural sin azicar frente al de sabor.
El pan de eleccién serd mfegrcl ounque existird la opcion del pon blonco
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Giuten Crusticeos Huevos Pescodo Cocchuete Sojo leche Frutos Apio Mostama Sésamo Sulfitos Altramuces Moluscos
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Todas las comidas se acompa de pan (1,6,10) y agua. En la elaboracion de los menus se utiliza legumbres de produccién ecolégica y aceite de oliva.
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MARTES MIERCOLES JUEVES
| 3 4 5 [ 7
{ Lentejas ECO Campesinas (zanahoria, pimientos, Paella campera (ragout de pollo, pimiento rojo y Puré de verduras (12) Sopa de cocido (caldo de ave, puerro, zanahoria,
| cebolla, tomate natural, gjo, ac. oliva) (12) verde, pimentén, caldo de pollo, cebolla, ajo, zanahoria) fideos ECO) (1,3,6,10)
N O L E ‘ I I VO Huevos villarroy con ensalada de maiz y Salmén a la naranja con chips de calabacin Albond'gos_de femera gn salsa de fomof? Complemento del cocido: garbanzos ECO, h
. casera (aceite, cebolla, ajo, tomate) c/patatitas N N -
B zanahoria (1,2,3,4,6,7,14) caseros al horno (4) dado (10.11.12) zanahoria, ave (sin carne de cerdo,12)
< Fruta de temporada y pan infegral (1,6,10) Fruta de temporada Fruta de temporada y pan integral (1,6,10) Postre lacteo (7) |
10 1 12 13 - Dia de la Dieta Mediterranea 14
) Arroz 3 delicias (maiz, zanahoria y fiambre de Alubias blancas ECO hortelanas (zanahoria, pimiento | Judias verdes rehogadas (ajito, aceite, g |Patatas marineras (4,12) (merluza, zanahoria,
Coliflor Orly (1,2,3,4,6,7.8,9.14) . R e pimiento verde, cebolla, tomate natural, pimentén
pavo) (6) verde, cebolla, tomate nat. Ajo, ac.oliva) (12) cebolla) / g ’
ulce, ajo, laurel) f
Salchichas de pavo al horno con patatas Merluza al ajoarriero (tomate, ajo, cebolla) con  [Tortilla de espaiola (patata, cebolla) con gajos Venfresca de bacalao en salsa deb" L9
X = . tomate con pasta salteada g Lg |Contramuslos de pollo al horno con ensalada
panaderas (6,12) pimentos (4) de tomate alinados con AOVE y orégano (3,12) (12.3.4,6,10,14) g 9
Fruta de temporada y leche (7) Fruta de temporada y pan infegral (1,6,10) Fruta de temporada Fruta de temporada y pan integral (1,6,10) ~ |Postre lacteo 7) bﬁ
17 18 19 20 21 - Dia del pescado
. . . Fideud ala cazuela (ragout pollo, cebolla, ajo, . .
Lentejas ECO Campesinas (12) (zanahoria, tomate, pimentén, pimiento rojo, caldo de pollo, laurel)  |Brocoli rehogado con dijitos Sppo de cocido (caldo de ave, puerro, zanahoria, Arroz integral con salsa de tomate casera
pimientos, cebolla, fomate, ajo, laurel, pimentén dulce) (1.3,6,10) fideos ECO) (1,3,6,10) o
Huevos revueltos con queso y ensalada de Fil. De merluza al limén (ajo, pereji, limén, aceite) Hamburguesa de ternera en salsa con patatas Complemento del cocido: garbanzos ECO Ve.n’rresco die bacalao en salsa verde-con
) - guisantes (ajo, caldo de pescado, harina de
lechugay cebolla (3,7) con ensalada (4) dado (10,11,12) zanahoria, ave (sin carne de cerdo,12) : . ;
maiz. pereiil. aceite) (2.4.14)
Fruta de temporada y leche (7) Fruta de temporada y pan integral (1,6,10) Fruta de temporada Fruta de temporaday pan integral (1,6,10) Postre lacteo (7)
a,} 24 - Dia del Dietista-Nutricionista 25 26 27 - CELEBRAMOS ACCION DE GRACIAS 29
jacd . __. ) .
| |Rehogado de verduras variadas A Judias pintas con verdurqs [mnghonc' pimiento Sopa de caldo de ave con arroz Crema de calabaza y zanahoria (7,12 con S.Dg.quems integrales con nata (nota. cebolla,
! ° 0 verde, cebolla, tomate nat. Ajo, ac.oliva) (12) patata, aceite de olivay leche) imienta negra) (1,3,6,7,10
‘|Filete de pollo al horno con patatas ‘ Tortilla francesa con gajos de tomate alinados Filete de abadejo a la Andaluza con ensalada I:g:zlz);(?i:noggggnsgslsgede Filete de merluza con pisto (fomate, calabacin,
dado (12) / con AOVE y orégano (3,12) (1,4,6,10) batata pimiento verde y rojo, cebolla) (4)
Fruta de temporada y leche (7) [ ] Fruta de temporada y pan infegral (1,6,10) Fruta de temporada Fruta de temporada y pan_integral (1,6,10 Postre lacteo (7)
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Fruta de temporada en funcién de su estado de maduraciéon: manzana, pera, pldtano, naranja, melén, sandia...

(*) Se ofrecerdn yogures naturales sin azdcar y también yogures de sabores, priorizando el yogur natural sin azicar frente al de sabor. : 3 rupo_servicaterin C Ceotral de 9
El pan de eleccién serd integral, aunque existird la opcién del pan blanco. 0) 9 = 9 (4 ’ CATERING &Yré
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Lacteo (leche entera con o sin cacao 0%, yogur sin

azicar, queso fresco, etc)

Pan integral tostado con ADVE, galletas o cereales

sin azlcares afiadidos

Pieza de fruta de temporada o zumo natural recién
exprimido

lunes
03
50pa
minestrone
pollo al limon
{[o]

Acelgas con patatas
Filete ruso con salsa
de tomate casera

17

Tortlllas de maiz con
pollo desmenuzado
y guacamole

2%

Merluza a la vasca
con ensalada
mediterranea

martes

o4

Crema Vichy
Lomo @l ajillo

Ensalada César
completa

18

Parrillada de verduras
Tortilla francesa

25

Hummus casero
Filete de ternera

Lacteo (leche entera con o sin cacao 0%, yogur sin
azlicar, queso fresco, etc)
Bocadillo integral, galletas y/o cereales con @ sin

cacao

Pieza de fruta de temporada o zumo natural recién

exprimido

miercoles

0s

Revuelto de arroz
conhuevoy
zanahoria

Sopa juliana
Abadejo en salsa
verde

Gallinetaala

12

19

plancha con daditas

de calabaza

Ensalada mixta
completa de atiiny
huevo

26

Jueves

06

Bacalaoa la
hilbaina con
patatas
panaderas

13

Guiso de ternera
ensalsacon
guisantes

20

Crema Crecy
Huevos rellenos

27

Fish &chips caseros

viernes

Berenjena o7

rellena de carne
picaday
zanahoria

1%

Tostas de salman
ahumado con quesn
Philadelphia

21

Pizza casera al gusto

28
Alitas de pallo
adobadas con chips
deverduras

Los menlls son supervisadas por Diestistas-Nutricionistas.
Se dispone de las fichas de los platos a disposicidn del consumidor.
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ESCANEA nuestro codigo
OR para descubrir la
receta de NUESTRA
JORNADA GASTRONOMICA
de cada mes
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JORNADA
GASTRONOMICA

ACCION
DE
GRAGIAS

MENU

Cremade calabazay
zanahoria
Taquitosde pavoen
salsade manzanacon
bastones de batata

Postre,aguay pan



GREMA
THANKSGIVING
DE GALABAZA Y
LANAHORIA

INGREDIENTES (3rac):

e 400 gr.de calabaza
e ] patata grande

e 100gr. zanahoria

* 1cebolla grande
aceite de oliva

Sal al gusto

100 ml. de leche

OPCIONAL: 100 ml.de
nata (lo puedes

sustituir por quesitos
es porciones) (leche)

PREPARACION

.Primero llenamos una olla con agua
suficiente para cubrir las verduras y
las ponemos a hervir a fuego alto.

2.Una vez que el agua entre en ebullicion
le anadimos el aceite, la sal y el resto
de ingredientes.

3.Cocemos las verduras hasta que estén
blanditas, uno 20 minutos
aproximadamente. Para saber si estan
hechas pinchamos las verduras con
un tenedor. Es importante que la
verdura esté bien cocinada porque si
no después sera dificil batirlas.

4.Cuando las verduras estén cocinadas
las batimos con una batidora sin
quitarle todo el agua. El agua es lo que
nos ayudara a que la crema no quede
muy espesa.

5.Mientras batimos anadimos la leche y
la integramos con las verduras
trituradas. De esta manera nuestra
receta quedard mucho mas cremosa.

iListo! Ya tienes tu crema para celebrar
Accion de Gracias.



PREPARACION

TAU“IT“S DE l.Sellamos el ragout de pavo en una
sartén con un poco de aceite.
pAm] EN SAI_SA 2.Mientras se estd cocinando,
cortamos y pelamos las zanahorias,
I nE MANZANA la manzanay la cebolla.

3.Una vez sellado el ragout lo ponemos
en una olla y en el mismo aceite

INGREDIENTES (1Irac): sofreimos la cebolla, la manzana y la
» 300 gr. ragout de pavo zanahoria.
» 160 gr. zanahoria 4.Cuando estén doradas, las afiadimos
* 150 gr. manzana verde alaolla express y echamos el caldo .
» 2 taza de caldo de ave 5.Cerramos la olla y la dejamos unos 10
» 40 gr. cebolla minutos en el fuego. Cuando hayan
* Agua pasado esos minutos retiramos del
» Aceite de oliva fuego.
» Sal 6.Trituramos las verduras y volvemos a

poner en el fuego el ragout y la salsa
hasta que coja consistencia (2-3
minutos). En este momento a la salsa
le anadimos una pizca de sal.

7.Cuando hayamos terminado
sacamos el ragout y echamos la
salsa por encima.

Ahora prepararemos nuestros bastones
de batata de acompanamiento y ja
disfrutar de este plato tan tipico
americano!




BASTONES DE
BATATA

INGREDIENTES (4rac):

* 500 g de batata

* 1cucharaditade
cebolla en polvo

* 1cucharadita de ajo
en polvo

e Opcional: Especias al
gusto (pimentén dulce
pimenton picante,
comino, tomillo,
orégano....)

 1cucharadita de sal

e Aceite de oliva

¢ Pimienta negra al
gusto

PREPARACION

l.Comenzamos pelando la batata con
un pelador.

2.Cortamos la batata en bastones
finos.

3.Los lavamos bien en agua fria.

4.Salpimentamos los bastones y le
ponemos especias al gusto.

5.Lo ponemos en una bandeja con
papel vegetal y horneamos 30
minutos a 180° con calor arriba y
abajo. El tiempo dependera del
grosor.

iYa tienes tu guarnicion perfecta para
esta temporada!



