
Pomelo Potage poireau BIO / p. de terre BIO

Omelette aux fines herbes BIO
Blanquette végétarienne aux haricots 

blancs
Galette de sarrasin végétarienne

Carottes BIO Vichy Semoule BIO Haricots verts BIO

Coulommiers BIO

Semoule au lait fermière à la vanille Orange Nid au chocolat du chef

Pain BIO - confiture de prunes / orange Pain BIO - chocolat noir / pomme BIO
Pain BIO - confiture de groseille / 

banane RUP

Carottes râpées BIO vinaigrette Potage potiron / p. de terre BIO

Tarte au fromage
Gratin dauphinois aux pommes de

terre BIO
Œufs BIO florentine

Colombo de lentilles BIO et

carottes BIO

Brocoli BIO sauté Salade verte Epinards à la crème Boulgour BIO

Port Salut Fromage blanc Comté AOP

Riz au lait fermier au caramel Pomme Banane RUP

Pain BIO - chocolat noir / pomme BIO
Pain BIO - confiture d'abricot /

banane RUP
Pain BIO - chocolat au lait / poire

Pain BIO - confiture de prunes /

pomme BIO

Concombre / feta Potage carotte BIO

Ragoût de pois cassés BIO Galette de sarrasin végétarienne Couscous végétarien aux pois chiches Omelette au fromage BIO

Quinoa BIO pilaf Courgettes sautées à l'ail Semoule BIO Petits pois BIO

Faisselle Emmental BIO

Salade de fruits au sirop Orange Liégeois au chocolat Poire

Quatre-quarts du chef Pain BIO - chocolat noir / banane RUP
Pain BIO - confiture de groseille / 

pomme BIO
Pain BIO - chocolat noir / orange

x

LUNDI DE PÂQUES

AVRIL 2024

Maternelles

du 01/04

au 05/04

du 08/04

au 12/04

du 22/04

au 26/04

du 29/04

au 03/05

du 15/04

au 19/04

Avec l'arrivée du printemps, nous disons au revoir aux fruits et 

légumes d'hiver. C'est l'occasion de retrouver progressivement       

dans les menus les concombres, les courgettes et les tomates.        

C'est également la bonne saison pour déguster les asperges si         

vous en raffolez !



 

 

 
   1 – Mixer les pois chiches égouttés en ajoutant un peu de jus de pois  

        chiches 

   2 – Ajouter le tahin, le jus de citron, l’ail, le cumin et le sel et continuer de  

         mixer en incorporant l’huile d’olive petit à petit pour obtenir une  

         texture homogène et crémeuse 

   3 – Pour finir on peut éventuellement couvrir l’houmous d’huile de sésame  

        et de cumin 

   4 – Bon appétit 

• Pour 4 personnes 

• Temps total : 20 min 

• Préparation : 15 min 

 
 

 
• 300g pois chiches cuits en boite ou  

   bocal 

• 3 càs de tahin ou purée sésame 

• ½ jus de citron 

• 3 càs d’huile d’olive 

• 1 càc sel et cumin en poudre 

• 2 gousses d’ail 

• huile de sésame 

 

Afin de s’engager pour une restauration collective 

durable + bio + locale et + saine 

 

La Ville de Tours a obtenu le niveau 1 du label Ecocert 

« en cuisine » pour la Cuisine Centrale et 15 de ses 

restaurants scolaires 

 

Ce label impose des critères non seulement au contenu 

de l’assiette mais aussi à l’établissement. Il prend en 

compte les enjeux sociétaux, environnementaux et de 

santé publique. 

 

 

 

• Ananas 

• Artichaut 

• Asperge 

• Brocoli 

• Carotte 

• Céleri branche 

• Champignon 

  de Paris 

• Citron 

• Concombre 

• Courgette 

 

 

 

 

 

 

 

 

• Endive 

• Fenouil 

• Fraise 

• Kiwi 

• Légumes anciens  

  (panais,    

  topinambour) 

• Mâche 

• Orange 

• Patate douce 

• Petits pois 

  

 

 

 

• Petits fruits   

 rouges (framboise,   

 myrtille, groseille) 

• Poire 

• Poivron et piment 

• Pomelo 

• Pomme 

• Radis 

• Tomate 

 

  

 

 

 

 

 

AVRIL 

HOUMOUS DE POIS CHICHES 


