MENU ILE DE FRANCE
Avec la participation des membres de la commission Menus du 5 février2018
(Elèves du CVC, Fédérations de parents, CPE, Direction)  
ENTREES



PLATS




LAITAGES



DESSERTS

Soupe à l’oignon




Aiguillettes de canard au miel du Gâtinais

Brie de Meaux



Tarte Bourdaloue
Croustillant de chèvre au miel du Gâtinais

Truite de l’Essonne en papillote


Boursault



Religieuse Framboise
Crevettes marinées à la coriandre et au cresson
Crumble de potiron et champignons de Paris
Yaourts Bio

Poire à la menthe poivrée de Milly la forêt
Champignons de Paris à la crème


Riz à la Crécy









Paris Brest/Tarte citron meringuée



















Pomme Bio
Elaboré par le chef cuisinier M. Bouché avec la validation de la diététicienne du département de l’Essonne Mme Clairville
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REGION ILE DE FRANCE
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SEINE SAINT-DENIS








VAL DE MARNE





HAUTS DE SEINE





PARIS





VAL D’OISE





 SEINE ET MARNE





Soupe à l’oignon





Croustillant de chèvre au miel du Gâtinais





Crevettes marinées à la coriandre et au cresson





Champignons de Paris à la crème





Aiguillettes de canard au miel du Gâtinais





Truite de l’Essonne en papillote





Crumble de potiron et champignons de Paris





Riz à la Crécy





Brie de Meaux	





Boursault





Yaourts Bio	





Pomme Bio	





Tarte Bourdaloue





Religieuse Framboise





Poire à la menthe poivrée de Milly la forêt





   Paris Brest �











Tarte citron meringuée





 ORIGINE DES RECETTES DU MENU D’AUJOURD’HUI 


La région île de France a des terres fertiles et dévoile une grande  richesse culinaire
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Carte réalisée en partie	suite à l‘idée des élèves du CVC





Carte réalisée suite à l‘idée du chef cuisinier  M. Bouché








