Merci bocaux

M E N U Entrées

DU 18 AU 22 MARS 2024 QED

Pommes de terre* en salade, cornichons* aigre doux et

vinaigrette miel/échalotes
Allergénes : moutarde

Local | PDT (Laperriére-sur-Sadéne 21),

miel (Saint-Mesmin 21), moutarde Fallot (21)

Betterave* rotie a I'ail noir et sésame doré

Allergénes : sésame Local | Betterave (Quétigny 21)

Plats
®

Couscous : semoule* au bouillon*, |égumes* mijotés et
merguez de porc de la Ferme Hazotte

Allergénes : céleri, gluten

Local | Légumes (Laperriére-sur-Sadne 21),

porc (Dampierre-et-Flée 21), pois chiches

(Quétigny 21)

Dahl de lentilles corail*, riz de Camargue* au zaatar*,
carottes* aux épices et cacachuéetes*

Allergénes : cacahuéte, sésame . - o
9 Local | Persil* (Laperriére-sur-Saéne 21),

gingembre (Dijon 21)

Desserts

©®
Ananas* poché a la citronnelle, génoise au sirop et amande*
torréfiée

Allergénes : oeuf, gluten, amande Local | Oeuf (Gevrey 21), farine (Brochon 21)
®»®

Fromage blanc au miel, fruits* frais et granola* maison

Allergénes : lactose, fruit a coque Local | Fromage blanc (Moloy 21) et miel (St

Mesmin 21)
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i\' Végan @ Sans gluten @ Sans lactose Végétarien
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Tous les plats sont susceptibles de contenir des traces de : gluten, soja, sésame.



