
Concombre vinaigrette Pâté de campagne Bio / cornichon Chou fleur Bio en vinaigrette                           Melon

Poisson MSC sauce estragon Spaghetti bolognaise Œufs durs Bio mayonnaise                          Poulet LR sauce crème

Carottes Bio persillées -
Salade de Quinoa (radis Bio,carottes 

Bio,courgette,raisin sec)
                         Potatoes

Edam Gouda Port Salut                          Yaourt nature fermier

Tapioca à la vanille du chef Pastèque Abricots                         Tartelette aux fraises

Pain Bio - confiture de fraises / 

Banane RUP
Pain Bio - chocolat au lait / Abricots

Pain Bio - gelée de groseilles / 

Pomme Bio
Pain Bio - chocolat noir / Banane RUP

Tomate mozarella Carottes Bio râpées en vinaigrette
Salade grecque 

(tomate,concombre,olive,Fêta AOP)
Pizza au chèvre du chef

Paëlla de poisson Cake aux légumes et fromage Lentilles vertes Bio aux petits légumes Sauté de veau Bio marengo

-
Salade de haricots beurre et pommes 

de terre Bio
Semoule Bio Courgettes à l'ail

Brie Faisselle Emmental Bio Camembert Bio

Cube de poires au sirop Melon Crème dessert à la vanille Cerises

Pain Bio - chocolat au lait / Pomme Bio
Pain Bio - gelée de groseilles / 

Banane RUP
Pain Bio - chocolat noir / Abricots

Pain Bio - confiture de prunes / 

Pomme Bio

Salade de pois chiche Bio Tomate vinaigrette à l'échalotte Concombre à la crème Carottes Bio râpées

Pavé de saumon sauce oseille Poulet LR rôti au thym

Pilaf de céréales aux légumes de saison 

(courgette,poivron,aubergine) et 

fromage

Jambonneau froid

Haricots verts Bio Blé pilaf - Piémontaise aux œufs durs Bio

Mimolette Bio Tomme de Savoie IGP Petits suisse Gouda Bio

Abricots Crème dessert au caramel Compote de pomme Bio Pastèque

Pain Bio - confiture d'abricots / Banane 

RUP
Pain Bio - chocolat noir / Abricots

Pain Bio - gelée de groseilles / 

Pomme Bio
Pain Bio - chocolat au lait / Banane RUP

Macédoine mayonnaise Salade verte aux dés d'emmental Betteraves en vinaigrette Concombre en vinaigrette

Salade de riz Bio au thon Omelette Bio nature Couscous de légumes Epaule d'agneau au romarin

- Carottes Bio aux herbes Semoule Bio Petits pois Bio

Vache qui rit Bûche au lait de mélange Camembert laiterie Verneuil Fromage blanc

Nectarine Riz au lait fermier Fraises Clafoutis aux abricots du chef

Cake citron du chef
Pain Bio - confiture de prunes / 

Banane RUP
Pain Bio - chocolat noir / Banane RUP

Pain Bio - confiture de fraises / 

Pomme Bio

Râpé de carottes Bio et radis Bio Beurre de sardines Melon
Salade de haricots verts Bio en 

vinaigrette

Poisson MSC façon meunière / citron Tomates farcies (s/porc)
Salade de pâtes Bio aux œufs durs 

Bio,tomate,concombre
Poulet rôti LR froid, sauce ketchup

Epinards Bio à la crème Riz Bio créole - Chips

Babybel Bio Coulommiers Yaourt nature Emmental Bio

Semoule au lait au caramel fermière Abricots Moelleux au chocolat du chef Pêche

Pain Bio - confiture d'abricots / 

Banane RUP
Pain Bio - chocolat au lait / Pomme Bio Pain Bio - gelée de groseilles / Abricots Pain Bio - chocolat noir / Banane RUP

x
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Elémentaires

du 03/06

au 07/06

du 10/06

au 14/06

du 24/06

au 28/06

du 01/07

au 05/07

du 17/06

au 21/06

« Le 7 juin sera proposé le menu élaboré par les enfants de 

la classe de CE2/CM1 de l’école élémentaire Rimbaud, en 

collaboration avec une diététicienne et un chef de la

cuisisne centrale après deux séances de travail sous forme 

d’atelier, où les notions de repas équilibré, saisonnalité et 

menu végétarien ont été abordées. »

Menu 
Ecole 
Rimbaud

Menu 
Ecole
Rimbaud



 

 

 
   1 –Découper le dessus des tomates (réserver les chapeaux). Les évider délicatement  

    tout en conservant la pulpe enlevée. Saler le fond et les retourner sur une assiette  

    pour qu’elles rendent leur eau. 

   2 – Eplucher l’ail et l’échalote. Hacher l’ail et émincer finement l’échalote. Bien  

   égoutter la pulpe des tomates et la couper en petits morceaux. 

   3 – Préchauffer le four à 210°C (th7). Faire dorer l’échalote et l’ail dans le beurre et 1  

   CàS d’huile d’olive. Ajouter la pulpe des tomates, le persil et l’origan. Saler et poivrer.  

   Laisser mijoter à feu doux jusqu’à ce que le maximum de liquide s’évapore. 

   4 – Pendant ce temps, mélanger le bœuf et le veau hachés. Ajouter le mélange  

   ail/échalote/tomates et bien malaxer l’ensemble. Incorporer l’œuf entier et la crème.  

   Bien mélanger, rectifier l’assaisonnement si nécessaire. 

   5- Mettre cette farce dans les tomates et les disposer dans un plat à gratin. Couvrir  

   les tomates de leur chapeau. Les arroser avec 2 CàS d’huile d’olive puis les saupoudrer  

   de chapelure. Enfourner pour environ 45min (au besoin couvrir d’une feuille d’aluminium  

   pour finir la cuisson). Déguster bien chaud avec du riz ou une salade 

• Pour 4 personnes 

• Temps total : 1h30 

• Préparation : 45min 

• Cuisson : 45min 
 

 
• Tomates à farcir (4) + 1 échalote + 1  

  gousse d’ail 

• 100g de bœuf haché 

• 200g de chair de veau 

• 10g de beurre + 1 CàS de crème  

  fraiche + 1 œuf 

• 3 CàS d’huile d’olive 

• Sel, poivre, origan et persil 

 

 

•  

•  
 

Deux nouvelles tables de tri connectées ont été mises 

en place début mai dans les écoles élémentaires 

Michelet et Racault.  

Ces tables de tri sont équipées d’un système de pesée 

intégrée pour les biodéchets.  

Objectifs : réduction du gaspillage alimentaire, tri des 

déchets au cours du repas puis collecte hebdomadaire 

des biodéchets par Les Vers de Tours.  

Les déchets organiques sont ensuite compostés après 

une phase d’hygiénisation, cela permet de les valoriser. 

 

   

 

• Abricot 

• Artichaut 

• Asperge 

• Aubergine 

• Cerise 

• Chicorées  

  (scarole et  

  frisée) 

 

 

• Concombre 

• Courgette 

• Fraise 

• Haricot vert  

  et haricot beurre 

• Melon 

• Noisette 

 

• Pêche et   

  Nectarine 

• Petits pois 

• Petits fruits  

 rouges (framboise, 

 myrtille, groseille) 

• Poivron et piment 

• Radis 

• Tomate 
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