FEBRERO

« Bullit valencia / Hervido valenciano [

1 <
= champifiones
w Truita francesa amb pernil dolg / Tortilla
francesa con jamén york
] © < Fruita/ Fruta ] © < Fruita/ Fruta
—

« Pa - Xips de boniato
* Pan - Chips de boniato

* Pa integral -

« Arros sofregit
* Arroz sofrito

A0

« Croquetes de bacalla amb amanida
« Croquetas de bacalao con ensalada

« Titot al curri amb creilles da

Kcal 803
- TARONJA ECOLOGICA Frots® - Fnita
- NARANJA ECOLOGICA bees ° Fruta

* Pesols amb ceba / Guisantes con cebolla | |

verde con maiz

« Llibrets llomello amb tomaca / Libritos de
lomo con tomate

« Fruita / Fruta |

CENA
CENA

« Fruita / Fruta

MEAT FREE MONDAY
* Pa - LLetuga, tomaca, carlota, lolo vermell
* Pan - Lechuga, tomate, carlota, lolo rojo

L g
« Potatge de cigrons

OIS B HEEER * Potaje de garbanzos

* Arroz con acelgas

« Truita francesa amb daus de formatge aromatitzats

« Tortilla francesa con dados de queso aromatizados : garne empanada con pisto

. Erii Kcal 772 * Fruita
: ,E;E't? Brot2r | - Fruta
Lip 25
Hc 92

* Minestra / Menestra | )

salsa con patatas

« LLug Orli amb amanida / Merluza Orly
con ensalada

<
z
w
© . Lactic / Lacteo |

CENA

« Fruita / Fruta

* Pa - LLetuga, brots verds, carlota, pipes
* Pan - Lechuga, brotes verdes, carlota, pipas

* Llentilles amb verdures

* Lentejas con verduras * Arroz milanesa (chorizo, bacon,

o

* Liomello adobat artesa amb puré de creilles
* Lomo adobado artesano con puré de patatas

<« * Crema de xampinyons / Crema de

« Emperador planxa amb amanida /
Emperador plancha con ensalada

LLetuga, tomaca, ceba, dacsa
. integral - Lechuga, tomate, cebolla, maiz

* Sopa “fruti de mare” (clotxina, rap i calamar)
» Sopa “fruti de mare” (mejillén, rape y calamar)

* Pavo al curry con patatas dado

« Salmé al forn amb verdures / Salmon al
horno con verduras

* Pa - LLetuga, tomaca, cogombre, escarola
* Pan - Lechuga, tomate, pepino, escarola

» Carn empanada amb samfaina

« Pollastre en salsa amb creilles / Polloen |

* Pa - LLetuga, tomaca, dacsa, esparrecs
* Pan - Lechuga, tomate, maiz, esparragos

* Arrds milanesa (xorigo, bacon, pésols, pebre roig)

» Ou remenat amb espinacs i formatge
* Huevo revuelto con espinacas y queso

[ <« *Amanida valenciana / Ensalada valenciana
z
* Hamburguesa amb tomaca
Hamburguesa con tomate
| © . Fruita / Fruta |

T
« Pa - Fruits secs
* Pan - Frutos secos

« Llentilles estofades (LLENTILLES | VERDURES
ECOLOGIQUES)
* Lentejas estofadas (LENTEJAS Y VERDURAS
ECOLOGICAS)

u

« Pollastre al forn amb verdures / Pollo al [
horno con verduras

« Fruita / Fruta

CENA

« Pa - LLetuga, tomaca, pebre, formatge
* Pan - Lechuga, tomate, pimiento, queso

« Canelons gratinats
* Canelones gratinados

« Peix blanc al forn amb ceba i sésam

* Hamburguesa a la planxa amb tomaca |
natural i formatge / Hamburguesa a la
plancha con tomate natural y queso

CENA

| « Fruita / Fruta |

« Pa - LLetuga, tomaca, ceba cruixent, panses
* Pan - Lechuga, tomate, cebolla crujiente, pasas

« Creilles gratinades
* Patatas gratinadas

(&)

« Salm¢ orli amb tomaca
» Salmén orly con tomate

guisantes, pimiento rojo)

Kcal 784 Kcal 779 Kcal 791
Prot 27 Prot 31 Prot 32
* Fruita Lip 24 * Fruita Lip27 Lip 31
Hc 90 Hc 94 Hc 92
- Fruta ke - Fruta (B LEA
F < *Semola/ Semola [ <« * Vedella en salsa amb creilles / Ternera [ <« *Lasanya de tonyina gratinada / Lasarna ]
= ° Lluget al vapor amb pebres / Pescadilla al > en salsa con patatas o de atun gratinada
vapor con pimientos
“ Y« Fruita / Fruta Y« Fruita / Fruta
| © « Fruita / Fruta | © | < |
—

« Pa - LLetuga, tomaca, cogombre, dacsa
« Pan - Lechuga, tomate, pepino, maiz

B
« Crema de lHORTA ECOLOGICA
« Crema de la HUERTA ECOLOGICA

« Fideua de marisc

* Fideua de marisco
« Mandonguilles en salsa amb pesols i xampinyons P g
« Albondigas en salsa con guisantes y champifiones

L0

« Fruita Prot 29
« Fruta Lip27 « Fruita
Hc 93 * Fruta

ESPAGUETIS CON QUESO DE CABRA Y VINAGRE

BALSAMICO

Esta receta de pasta se acompaiia de una deliciosa salsa
a base de vinagre balsamico, champiiones y trocitos de
remolacha. Adicionalmente, se le espolvorea queso de
cabra.

Ingredientes
4 cucharadas de aceite de oliva
4 remolachas rojas medianas, peladas y picadas en trozos
1 cucharada de tomillo fresco picado
Sal y pimienta
1/2 kilo de espagueti
2 cucharadas de mantequilla
226 gramos de champifiones rebanados
4 dientes de ajo picados en rodajas finas
1 taza de vinagre balsamico
2 a 3 cucharadas de miel
1/2 cucharadita de pimienta roja
1/2 taza de queso de cabra desmenuzado
1 granada (opcional)

« Pa - Canonges, tomaca, soja torrada, olives
negres, vinagreta de mel

. Pan Canbnigos, tomate, soja tostada, olivas

negras, vinagreta de miel

o)

« Truita de safanoria amb formatge manxec
« Tortilla de zanahoria con queso manchego

« Pa - Lletuga, tomaca, poma, pipes
* Pan - Lechuga, tomate, manzana, pipas

L
» Fabada vegetal
» Fabada vegetal

« Pit de pollastre planxa amb salsa meri i
panotxes de dacsa
* Pechuga a la plancha con salsa mery y

80 mazorcas de maiz

©

Kcal 778

Prot 27
Lip26  * Natilles 0 P—'?—‘%
He92 - Nati Lip27
c Natillas 0

Preparacion
Precalentar el horno a 200°C.En una bandeja para hornear
mezclar dos cucharadas de aceite de oliva, las remolachas,
el tomillo y una buena pizca de sal y pimienta. Transferir
al horno y asar entre 25 a 30 minutos o hasta que las
remolachas estén tiernas y ligeramente carbonizadas.

Mientras tanto en una olla grande con agua a punto de
ebullicion cocinar la pasta, el tiempo de coccion dependera
de las instrucciones que indique el paquete. Justo antes de
escurrir reservar una taza de agua para cocinar.

Derretir la mantequilla y dos cucharadas de aceite de oliva
en una sartén grande a fuego alto, agregar los champifones
y cocinar hasta que empiecen a caramelizarse los bordes,
unos cinco minutos. Anadir el ajo y cocinar durante 30
segundos o hasta que esté fragante. Retirar los champifiones
y el ajo de la sartén y llevarlos a un plato.

En la misma sartén agregar el vinagre balsamico, la miel
y las hojuelas de pimentén rojo previamente machacadas.
Cocinar a fuego medio durante ocho minutos o hasta que
el vinagre se reduzca en aproximadamente 1/3 y se torne
pegajoso al tacto. Reducir a fuego a bajo, agregar la pasta
y revolver junto con los champifiones. Mezclar con la ayuda
de una pinza o tenedor para que todo se integre, si la salsa
parece demasiado gruesa con un poco del agua que se
reservo es suficiente. Por ultimo sazonar con sal y pimienta
al gusto.

Servir la pasta inmediatamente, espolvoreando por encima
la remolacha asada,

el queso de cabra

VAEK[CLHETER

* Amanida verda / Ensalada verde [

« Arros tres delicies / Arroz tres delicias

CENA

« Fruita / Fruta |

« Pa -LLetuga, tomaca, escarola, formatge fresc
* Pan - Lechuga, tomate, escarola, queso _fresco

* Sopa d'olla (FIDEUS | VERDURES ECOLOGIQUES)
« Sopa de cocido (FIDEOS Y VERDURAS ECOLOGICAS)

« Pernilets en el seu suc amb roses
« Jamoncitos en su jugo con palomitas

Kcal 768

EL?.tZﬁ

- TARONJA ECOLOGICA Lt
- NARANJA ECOLOGICA Hest

I < * Sandvitx vegetal / Sandwich vegetal

= . Lactic/ Lacteo
w

* Pa - Fruits secs
* Pan - Frutos secos

. Arros en fesols i naps
* Arroz “en fesols i naps”

* “Dore” de llug amb amanida
* Dore de merluza con ensalada

* Fruita
* Fruta
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« Crema de porros / Crema de puerros

« Pit de pollastre planxa amb amanida /
Pechuga a la plancha con ensalada
« Fruita / Fruta

CENA

* Pa - LLetuga, col llombarda, dacsa, carlota
* Pan - Lechuga, col lombarda, maiz, carlota

o
 Espaguetis carbonara
» Espaguetis carbonara

L 4
* Llug a la planxa amb tomaca
. Merluza a la plancha con tomate

Kcal 810
Prot35.4
Lip22.1
Hc 92

. Frwta
* Fruta

* Amanida / Ensalada

* Pizza al gust / Pizza al gusto

CENA

« Fruita / Fruta

* Pa - LLetuga, tomaca, remolatxa, olives
* Pan - Lechuga, tomate, remolacha, olivas

R
+ Crema de SAFANORIA EQQLQ’QIQA
» Crema de ZANAHORIA ECOLOGICA

* “Goulash” de magre amb cous-cous

« Truita de carabassi amb tomaca natural * Pescado blanco al horno con cebolla y sésamo | = Goulash de magro con cous-cous
« Tortilla de calabacin con tomate natural \
Kcal 798 Kcal 796 Kcal 771
Pt Prot « Fruita P—r.q% Brot30
L_,:_ﬁ * logurt %E—E;g * Fruta lﬁﬁ * Fruta l;::fg
* Yogurt
« Amanida verda amb dacsa / Ensalada [ < * Sopa de “lluvia” / Sopa de lluvia | « * Pastis de tonyina amb beixamel i [ <« *Crema de safancria / Crema de
= = amanida / Pastel de attin con bechamel o zanahoria
« Llonganisses amb xampinyons y ensalada « Ous al plat amb tomaca / Huevos al plato
“ Longanizas con champifiones “ Y con tomate
| © .« Lactic / Lacteo | £ 4 |© - Fruita/ Fruta | £ | © -+ Fruita/ Fruta
O
« Pa - LLetuga, tomaca, dacsa, olives DIACOUNTRY « Pa - Lletuga, tomaca, remolatxa, ou dur
« Pan - Lechuga, tomate, maiz, olivas * Nachos amb salsa de formatge * Pan - Lechuga, tomate, remolacha, huevo duro
@ « Nachos con salsa de queso
P . OQ P
- Guisat de vedella 8 e « Espirals bolonyesa
* Guisado de ternera * Crema de dacsa « Espirales boloriesa
» Crema de maiz
* Pizza de 4 formatges o Bacalla orloff amb tempura de VERDURES
« Pizza de 4 quesos « Pollastre ranxer amb creilles grill ECOLOGIQUE
* Pollo ranchero con patatas gajo « Bacalao orloff con tempura de  VERDURAS.
OQ Q e ECOLOGICAS
801 « Fruita 786 T Kcal 803 it Kcal 814
Prot30 -« Fruta Prot30 - Tortitas amb xocolata Prot29  « FRUITA ECOLOGICA Prot29
Lip25 Lip23 « Tortitas con chocolate * Lip26 « FRUTA ECOLOGICA Lip26
Hc 91 Hc 88 Hc 92 - Hc 93

* Amanida verda / Ensalada verde

« Arros tres delicies / Arroz tres delicias

CENA

« Fruita / Fruta

« Pa - Paté de safanoria amb colines
* Pan - Paté de zanahoria con colines

« Cigrons al meu estil (al curri amb coliflor)
*» Garbanzos a mi estilo (al curry con coliflor)

« Espaguetis al “pesto rosso” amb tofu
» Espaguetis al pesto rosso con tofu
Kcal 793
Prot 25
Lip24
Hc 95

%

EL DIA DE

- Fruita JUAN LLORCA

* Fruta

iPROXIMA

JORNADA EN
EL COMEDOR!

TALLERES COUNTIRY
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DECORACION COUNTRY
BAILE Y COREOGRATIA

PUERTA PHOTOCALL




	_GoBack

