N.B. Tutte le mattina ci sard la frutta fresca ©
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Scuola Materna Don Lorenzo Valli

MARTEDI’

MENU AUTUNNO INVERNO

MERCOLEDYI

GIOVEDI’

VENERDY

. N . . - Riso inglese - Pasta al pomodoro -Pasta olio e parmigiano
- Passato di verdura - Pizza margherita . . . . N .
. N s e - Frittata al naturale - Polpette di legumi/ legumiin | - Pesce* alla milanese
- Tapulone di vitellone - Carote e piselli o . e ety
< 4 - Spinaci umido -Fagiolini* all’olio
- Puré di patate .
- Broccoli
-Frutta fresca - Pane e marmellata . Pane e miele
- yogurt - Pane e ricotta

- Risotto allo zafferano

- Crocchette di formaggio (no
semilavorati)

- Carote* al forno

- Pane e marmellata

- Crema di zucca con orzo/
farro

- burger* di legumi

- Patate lesse

- Frutta

- Pasta al pomodoro
- Uova strapazzate
- Spinaci*

- Pane e olio

- Pasta olio e salvia
- Petto pollo al forno
- Cavolfiori* gratinati

- Yogurt

- Risotto al pomodoro
- Pesce*
- Fagiolini*

- Purea 100%frutta

- Pasta con broccoli*
- Uovo strapazzato
- Insalata di finocchi

-Frutta fresca

- Risotto alla milanese
- Scaloppine di pollo
- Fagiolini*

- Pane e olio

- Pizza margherita
- Carote e piselli*

- Yogurt

- Passato verdura* con pasta
- Formaggio
- Patate al forno

- Pane e marmellata

- Pasta al pomodoro
- Pesce** al forno
- Cavolfiori*

- Pane e olio

- Pasta alla ricotta
- Spezzatino di tacchino
- Cavolfiori*

-Frutta

- Passato di verdure con orzo/
farro

- Uovo strapazzato

- Insalata di patate

- Pane e olio

- Risotto alla milanese
- burgher di legumi
- Broccoli*

- Yogurt

- Pasta al ragu*
- Formaggio
- Fagiolini*

- Purea 100%frutta

- Gnocchi* al pomodoro
- Pesce* alla mugnaia
- Insalata verde

- Pane e marmellata

* Pud contenere prodotto surgelato/congelato all’origine.

¢ verra utilizzato il seguente tipo di pesce: pangasio, merluzzo, tilapia, platessa.
Per la cottura viene utilizzato olio di semi di girasole; a crudo viene utilizzato olio di oliva.
Il prosciutto non contiene polifosfati, glutine, proteine del latte.
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