
MARDI 02 février 

ENTREES 
Jus orange ananas 

 
PLATS 

Blanquette de veau – pomme de terre 
vapeur 

Blanquette de veau – pomme de terre 
vapeur 

Tarte fromage – pomme de terre vapeur 
 

DESSERTS 

Cantafrais – Crêpe au sucre Chandeleur  
 

Et ce soir ? 
Soirée crêpes ! 

- 1 crêpe salé au choix (sarrasin ou 
non) 

- 1 crêpe sucré chocolat banane  
 
 
 

 

 

 

 

  

 

  

Atelier Santé Ville  

 CCAS Hérouville Saint-Clair 

Légende : 
 

Menu classique 
Menu sans porc 

Menu sans viande 
 
 

 
L’Atelier Santé Ville 
vous propose des idées 
de menus élaborés par 

Ils sont en adéquation avec le menu 
classique. 
 
Deux recettes vous sont également 
proposées pour préparer le repas avec vos 
enfants. 
 
Menus et recettes : 
www.herouville.net/menus-en-ligne 

par une diététicienne en fonction des 
repas servis le midi au restaurant 
scolaire. 

On mange quoi 

ce soir ? 

LUNDI  01 février 

ENTREES 

Sardine beurre citron 
 

PLATS 
Timbale milanaise – timbale au thon 

 
DESSERTS 

Pomme 
 

Et ce soir ? 
Soupe de légumes 

Œuf au plat et riz aux poivrons 
Crème au chocolat 

MERCREDI 20 JANVIER 

Une idée de goûter ?  

2 biscuits et 1 salade de fruit 

Et pour ce soir ?  

Soupe de légumes 

Galette végétal et épinard à la crème 

Clafoutis à l’ananas 

 

JEUDI 04 février 

 
ENTREES 

Crème de courgette au fromage fondu 
 

PLATS 
Dahl de lentilles corail – carottes sautées 

 

DESSERTS 

Kiri – Poire  
 
 

Et ce soir ? 
Gâteau de pomme de terre 

Salade vinaigrette 

Faisselle au miel 

Compote 

VENDREDI 05 février  

ENTREES 
Salade carnaval 

 
PLATS 

Colin pané au citron - Semoule 
 

DESSERTS 

Port salut – Compote pomme framboise 
 
 

Et ce soir ? 
Spaghetti à la carbonara 

Yaourt blanc 
Clémentines 



 

 

  

 

Atelier Santé Ville – CCAS 

Hérouville Saint-Clair 

 

L’Atelier Santé Ville vous 
propose des idées de 
recettes élaborées par une 
diététicienne 
 
Menus et recettes : 
www.herouville.net/menus-en-
ligne 

Clafoutis à l’ananas 

 

Ingrédients  
40cl Lait 

100g Farine 

135g Sucre 

4Oeufs 

2Cuil. à c de rhum 

10g Beurre 

1Ananas 

 

Etapes :  

Faites chauffer le lait avec la vanille fendue et grattée. 
Dans un saladier, fouettez les œufs et le sucre puis 
incorporez la farine. Mélangez puis versez le lait en filet. 
Ajoutez le rhum. 
Epluchez et coupez l’ananas en tranches et retirez le 
rond central. Faites-les dorer dans une poêle avec le 
beurre. 
Disposez-les dans un plat beurré puis versez la 
préparation. Enfournez pour 30 min environ et laissez 
refroidir. Servez tiède ou froid. 
 
Astuce : utilisez des rondelles d’ananas en conserve si 
vous n’avez pas le temps ! 

Fiches 

Recettes

  

Une idée – deux recettes 

 

 


