
Pomelo Potage carotte BIO

Poisson MSC façon meunière / citron Blanquette de veau BIO Œufs BIO florentine
Aiguillettes de poulet fermier LR

sauce au poivre

Haricots verts BIO Riz BIO Epinards à la crème Potatoes

Camembert Laiterie Verneuil Rouy

Semoule au lait fermière à la vanille Clémentines Crêpe au chocolat (s/fruits à coque) Poire

Pain BIO - confiture de groseille / 

pomme BIO
Pain BIO - chocolat noir / banane RUP

Pain BIO - confiture de fraise /

pomme BIO
Pain BIO - chocolat noir / clémentine

Tarte fine du chef aux champignons

et chèvre
Potage potiron / p. de terre BIO Friand au fromage du chef

Parmentier de p. de terre BIO et silure 

de Loire mitonné aux petits légumes
Gratin de chou-fleur BIO à la béchamel Chili végétarien aux haricots rouges Bœuf à l'italienne

Salade de mâche - Riz BIO créole Carottes BIO sautées

Yaourt nature fermier BIO

Crème vanille fermière au caramel fumé Banane RUP Yaourt aromatisé aux fruits Pomme

Pain BIO - confiture de prunes / 

banane RUP
Marbré du chef

Pain BIO - chocolat au lait /

pomme BIO

Pain BIO - confiture de groseille / 

clémentine

Coleslaw BIO Potage chou-fleur BIO / p. de t. BIO

Poisson MSC à l'aneth
Emincé de dinde Bleu Blanc Cœur

sauce forestière
Dahl de lentilles BIO Rôti de porc BIO au jus

Epinards à la crème Semoule BIO Quinoa BIO Petits pois BIO

Pont l'Evêque AOP Fromage blanc Emmental BIO

Orange Crème dessert chocolat Kiwi

Pain BIO - chocolat noir / pomme BIO Pain BIO - confiture d'abricot / poire
Pain BIO - chocolat au lait /

banane RUP

Pain BIO - confiture de fraise /

pomme BIO

x

MARS 2024

Maternelles

du 11/03

au 15/03

du 18/03

au 22/03

du 25/03

au 29/03

La cérémonie du Guide MICHELIN France 2024 se déroulera           

le lundi 18 mars à Tours. Cet événement national récompense           

les restaurants étoilés qui contribuent au rayonnement de la 

gastronomie française. A cette occasion, un menu elaboré en 

partenariat avec un chef de la région est proposé aux enfants.



 

 

 
   1 – Réalisez une béchamel : dans une casserole faire fondre le beurre,  

        incorporer la farine afin de réaliser un roux 

   2 – Laisser cuire 30 sec. Incorporer le lait bien mélanger pour éviter les  

         grumeaux, porter à ébullition puis assaisonner (sel, poivre et muscade) 

        Réserver au réfrigérateur 

   3 – Dans la pâte feuilletée étalée, réaliser 4 disques (Ø 10cm) les dorer à  

         l’aide d’un pinceau et d’un jaune d’œuf 

   4 – Etaler la béchamel de façon homogène sur les 4 disques en laissant 1  

         bord d’environ 1 cm 

   5- Emincer 100g de champignons de Paris et les disposer en rosace sur la  

        béchamel 

   6- Couper 8 rondelles de chèvre et en disposer 2 sur les champignons au  

       centre de chaque disque 

   7 – Mettre à cuire 20 min dans un four chaud à 180°C  

   8 – Les parsemer de persil frais avant de déguster. 

   9 –  

   10-  

   11 –  

   12 –  

   13 -  

 

• Pour 4 personnes 

• Temps total : 45 min 

• Préparation : 20 min 

• Cuisson : 20 min 
 

 
• 1 pâte feuilletée (400g) 

• 100g de champignons de Paris 

• 1 bûche de chèvre 

• 30g de beurre 

• 30g de farine 

• 40cl de lait 

Sel, poivre, muscade et persil frais 

pour la déco 

•  
 

Bilan EGALIM de l’année 2023 

 

Les achats alimentaires de la Ville de Tours 

représentent 3.2 M€/an 

 

57% des produits achetés par la Cuisine Centrale sont 

de qualité et durables (AOP, Label Rouge…) 

 

dont 32 % sont issus de l’agriculture Biologique 

 

 
 

• Ananas 

• Artichaut 

• Asperge 

• Brocoli 

• Carotte 

• Céleri branche 

• Céleri rave 

• Champignons 

  de Paris 

• Chou de  

  Bruxelles 

• Chou-fleur 

 

 

 

• Choux autres  

  (pommé, rouge…) 

• Citron 

• Clémentine et  

   Mandarine 

• Concombre 

• Courgette 

• Endive 

• Fenouil 

• Fraise 

• Kiwi 

 

  

• Légumes anciens  

  (panais,  

   topinambour) 

• Mâche 

• Navet 

• Noix 

• Orange 

• Patate douce 

• Poire 

• Poireau 

• Pomelo 

• Pomme 

• Radis 

 

MARS 

TARTE FINE CHEVRE 

CHAMPIGNONS 


