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ABRIL | ESCOLA LICEU POLITECNIC

*SCHOOL GASTRONOMY -

Meni validat per dietistes-nutricionistes col-legiades de SANED (CATO00409)

DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS DIVENDRES
1 2
FUSSILIS A LA NAPOLITANA | LLENTIES ESTOFADES AMB VERDURES MONGETA TENDRA AMB PATATES AL ARROS CINC DELICIES (gall d'indi fumat,
2P CROQUETES DE PERNIL AMB PESOLS 1P (sofregit de ceba, alls, pebrot vermell i p VAPOR | FRICANDO DE VEDELLA AMB 1P blat de moro, truita, pesols i pastanaga)
- SALTEJATS (1,2,3,4,6,7,8,9,10,14) tomaquet) XAMPINYONS SALTEJATS AMB OLI (3,6)
PO IOGURT (7) ,p  POLLASTRE ALA PLANXA AMB SALSA DE D'OLIVA (12) ,p  LLUCALFORN (cebaitomaguet
SOJA, MEL I SESAM (1, 6,11 ) PO FRUITA DELTEMPS natural) (4)
AMANIDA D'ENCIAM, OLIVES | BLAT DE AMANIDA DE L'HORT (enciam, pebrot
GU GU K
MORO vermell i pastanaga) (12)
PO FRUITA DEL TEMPS PO FRUITA DEL TEMPS
7 8 9
p ESTOFAT DE GALL DINDI AL CURRI AMB 1 CIGRONS, PATATES | PASTANAGUES ESPAGUETIS A LA CARBONARA (amb PAELLA DE VERDURES, POLLASTRE AL 1 CREMA DE CARBASSO | PASTANAGA
COUSCOUS | BROQUIL (1,6,12) AMANIT AMB OLI D'OLIVA VERGE 1P cremade lletigall dindifumat) (1, 3,6, 2P FORN | AMANIDA D'OLIVES | TOMAQUET AMB OLI DE ROMAN(
PO FRUITA DEL TEMPS 2P TRUITA CASOLANA DE CARBASSO (3) 7.12) \ dMACARRolNS[/; LA BOLONYESA (trinxa;
. BACALLA GRATINAT AMB ALLIOLI DE 2P e carn i salsa de tomaquet CASOLANA
U AMANIDA DE TOMAQUET | BLAT DE 2P boMA (1,4) PO ERWITA DELIEMPS (1,3,12)
MORO (12) .
GU CARBASSO A LA PLANXA PO FRUITA DEL TEMPS
PO IOGURT (7)
PO FRUITA DEL TEMPS
14 15 16
ARROS AMB SALSA DE TOMAQUET AMANIDA RUSSA amb maionesa 1p CREMA DE VERDURES (mongeta tendra, LLENTIES ESTOFADES AMB VERDURES 1p BROU CASOLA D'AU | VERDURES AMB
2P CASOLANA AMB LLUC AL FORN (cebai 1p opcional AMB CONTRACUIXA DE bledes, pastanaga, patata i carbasso) 1P (sofregit de ceba, alls, pebrot vermell i LLETRES (1,3,9)
tomaquet natural) | AMANIDA (4) POLLASTRE AMB SALSA DE LLIMONA | FIDEUA MARINERA AMB SIPIA (fumet i tomaquet) LLIBRET DE LLOM FARCIT AMB PERNIL
PO FRUITA DEL TEMPS AMANIDA (1,3,4,6) 2P sofregit casola) AMB ALL | OLI (opcional) ,p  OUS GRATINATS AMB BEIXAMEL DE 2P DOLCIFORMATGE (1,2,3,4,6,7,9,
PO FRUITA DEL TEMPS (1,2,4,9,14) CARBASSO | FORMATGE (1,3,7) 10,12, 14)
PO FRUITA DEL TEMPS GU TOMAQUET AMANIT GU PATATA AL CALIU~
PO FRUITA DEL TEMPS PO GELAT (6, 7
21 22 =
AMANIDA DE LLACETS VEGETALS AMB MONGETES SEQUES ESTOFADES MONGETA VERDA | PATATES AMB 1p VICHYSSOISE (crema de llet, porros i 1p ARROS AMB SALSA DE TOMAQUET
1P TRUITA DE PATATES | CEBA | AMANIDA ( 1P (sofregit de tomaquet, pastanaga i 2P MANDONGUILLES MIXTES patates) (7) CASOLANA | OU BULLIT (3)
l, 3, 4, 12 ) pebrot) GUISADES ,| CUSCUS (l, 2, 4, 12, 14) 2p P1ZZA CASOLANA DE PERNIL (salsa de 2p SALMO A LA PLANXA (4 )
POLLASTRE AL FORN AMB SALSA DE tomaquet, mozzarellaiolives) (1,6,7)
PO_FROTTADEL TEMPS 2P ERDURES PO IOGURT (7) S AMANIDA TROPICAL (enciam, cranc,
AMANIDA DE TOMAQUET | BLAT DE GU . .
GU olives negres i salsarosa) (2,3,4,6,14)
GU  PATATES FREGIDES MORO (12)
PO FRUITA DEL TEMPS
PO FRUITA DEL TEMPS PO FRUITA DEL TEMPS
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QUE MENGEM PER SOPAR?

Prepara el sopar amb aliments que no s’hagin consumit en
el menjar elaborats de manera lleugera i simple.

Cereals, Fécules o Llegums Hortalisses crues o Verdures cuinades

verdures Cereals o Fécules
carn Peix 0 Ous

peix Carnmagrao Ous
ous Peix o Carn

fruita Lactics o Fruita
lactics fruita

Menu 1
RIGATONE
A LA NORMA

Ingredients per a 4 persones:

240 grams de Rigatone

1 ceba fresca

1 alberginia

4 tomaquets en branca
1gradali

100 grams de formatge feta
Olives negres sense 0s
Abahaca fresca

orenga fresc

Sal, pebre i oli d'oliva extra

Menu 2
CREMA DE C
PORROS AMB o
POMA \
| MENTA |

Ingredients per a 4 persones:

4 porros frescos

1/2 ceba

2 patates mitjanes

1 carrer gr camini tipus Golden
15 grs de mantega

25 cls de nata liquida

6 fulles de menta

Sal i pebre

Elaboracié:
Tallem les cebes tendres, els tomdquets
i les alberginies a daus petits.

Sofregim les cebes tendres, juntament

amb l'all laminat en oli d'oliva, quan comenci
a daurar li afegim l'alberginia i el tomdquet,
saltem tots aquests ingredients

i li afegim l'alfabrega, 'orenga i salpebrem.

Bullim la pasta en abundant aigua amb sal,
la escorrem i l'afegim a la salsa. Finalment
posem les olives i el formatge feta tallat

a daus i llest per servir.

Elaboracio:

Tallem els porros i les cebes

i les sofregim en una olla amb la mantega,
quan comenci a daurar li afegim

la poma tallada a daus (sense pelar).

Els donem unes voltes i passats cinc minuts
li afegim la patata a trossos. Cobrim l'olla
daigua, rectifiguem de sal, ho deixem bullir
durant 20 minuts a foc mitja.

Afegim dues fulles de menta i triturem la
crema amb ajuda d’un tdrmix. La passem
pel colador xinés i un cop emplatada la
decorem amb la resta de les fulles de menta.

Substituir els productes no tolerants
pels permesos dins de la mateixa
familia d'aliments.





