
Dans le cadre du règlement d’information aux consommateurs CE 

N°1169/2011, nous vous informons que les repas servis peuvent 

contenir les allergènes suivants : céréales (gluten), lupin, sésame, 

œuf, crustacés, arachide, soja, lait, moutarde, anhydride sulfureux 

ou sulfites (< 10mg/kg). Les viandes bovines sont d’origine 

française. 

Production à moins de 60 km 

Produit biologique 

Appellation d’origine protégée 

Poisson frais 

Viande d’origine française 

Plat cuisiné fait maison 

Jeudi 14 mars 
Commission menu enfants—Argelier 

Salade verte 

Tagliatelles au saumon 

Clafoutis aux poires 

Lundi 18 mars 

Carottes râpées à l’orange 

Navarin d’agneau 

Flageolets 

Yaourt 

Mardi 19 mars 
Commission menu enfants—République 

Guacamole sur toast 

Steak haché 

Haricots verts en persillade 

Ile flottante 

 

Vendredi 15 mars 

Potage 

Omelette au fromage 

Röstis 

Fruit de saison 

Vendredi 22 mars  

Potage 

Quiche poireau / chèvre 

Salade verte 

Fruit exotique 

 

 

Lundi 11 mars 

Salade de lentilles 

Lasagnes de légumes 

Fromage 

Fruit 

Mardi 12 mars 

Salade de haricots verts 

Saucisses 

Cocos blancs 

Fromage 

Orange sanguine 

Jeudi 21 mars  
Commission menu enfants—Marie Mauron 

Salade d’endives / Dés de fromage 

Moules 

Frites 

Compote pomme/poire 

Le navarin d’agneau aux flageolets 

Ingrédients pour 4 : 1kg de flageolets, 1 kg d’épaule d’agneau 

coupée, 2 gousses d’ail, 2 carottes, 2 oignons, 1 branche de 

céleri vert, 1 verre de vin blanc, 1 cube de bouillon de légumes, 2 

feuilles de laurier, du thym, de l’huile d’olive 

Faire tremper les flageolets dans de l’eau 24h avant. Eplucher 

et couper tous les légumes en mirepoix, hacher l’ail. Faire griller 

la viande dans un faitout, la retirer et la réserver. Dans le même 

faitout, faire revenir les légumes dans de l’huile d’olive puis 

déglacer avec le vin blanc. Rajouter la viande, de l’eau à hau-

teur puis laisser cuire pendant 1h30 à feu moyen. Cuire à côté 

les flageolets dans le bouillon pendant environ 30 min. Servir ! 

Dégustation du menu unique saint-rémois servi le 20 février dans les écoles et la crèche de la 

ville, à l’Ehpad Marie-Gasquet, à la clinique Inicea-Korian et au lycée Campus’Alpilles. 


