
 

MARDI 12 OCTOBRE 

ENTREES 
Tarte aux 3 fromages fait maison 

 
PLATS 

 Sauté de veau automnale châtaigne champignons 
– poêlée de pâtisson panais citrouille 

Sauté de veau automnale châtaigne champignons 
– poêlée de pâtisson panais citrouille 

Penne épinard fromage – poêlée de pâtisson 
panais citrouille 

 
DESSERTS 

Kaki 

 
Et ce soir ? 

Chakchouka automnale 
Semoule 

Fromage au choix 
Compote 

 

 

 

  

 

  

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 11 OCTOBRE 

ENTREES 
Mélange de crudités 

 
PLATS 

 Paëlle de la mer 
 

DESSERTS 
Cantadou – pêche au caramel 

 
Et ce soir ? 

Soupe de tomate 
Escalope de dinde à la crème 

Coquillettes 
Yaourt aux fruits 

MERCREDI 13 OCTOBRE 

Une idée de goûter ?  

Madeleines au chocolat  

1 verre de jus de fruit  

Et pour ce soir ?  

 Gratin de pomme de terre, carotte et 

panais 

Jambon blanc  

Yaourt blanc- Raisins 

JEUDI 14 OCTOBRE 

Repas Norvégien  
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
Et ce soir ? 

Papillote de poisson au choix 
Fondue de poireaux 

Riz 

Crumble pomme/amandes 

VENDREDI 15 OCTOBRE 

ENTREES 
Avocat Vinaigrette 

 
PLATS 

Filet de poisson à l’orange - cœur de blé 
 

DESSERTS 

Six de Savoie – semoule saveur vanille 
 
 

Et ce soir ? 
Fajitas 

Fromage blanc 
Fruit au choix 

 

 

 



 

 

  

 

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 

Crumble pomme 
amande 

Ingrédients (2 personnes) : 
 2 pommes 
50g de farine 
35g de beurre 
15g de sucre 
25g d’amandes concassées 
Quelques pépites de chocolat 
 
Etapes :  

Coupez la pomme en morceaux. Déposez les 

dans des ramequins individuels. Ajoutez 

quelques pépites de chocolat.  

Mélangez la farine, le beurre, le sucre et les 

amandes. Répartissez la pâte sur les pommes. 

Ajoutez quelques pépites de chocolat sur le 

dessus.  

Faites cuire 20-25 min à 180°C 

Fiches 

Recettes

  

Une idée – deux recettes 

 


