
 

 
 

 

 
 

 

 MIDI SOIR 

LUNDI  
25/03 

Crème de légumes  
Poireaux vinaigrette 

Paleron de bœuf à l'ancienne 
Macaroni semi complet bio 

Emmental bio  
Kiwi de l'Adour Label Rouge 

 
Crème de légumes  

Colin poêlé et citron 
Haricots beurre  

Yaourt artisanal au citron 

MARDI  
26/03 

Potage poireaux pommes de terre  
Mortadelle et cornichons 

Boulettes kefta sauce orientale 
Semoule bio au beurre 

Chanteneige bio 
Abricots au sirop léger 

Potage poireaux pommes de terre  
Pizza jambon champignon   

Salade frisée 
Carré frais bio 

Orange bio 

MERCREDI 
27/03 

Velouté de bolets  
Salade de lentilles bio du gers 

Haut de cuisse de poulet à l'oignon 
Céleri braisé 

Brie 
Banane 

Potage poule aux vermicelles  
Jambon blanc (sans sels nitrités) et jus 

Pomme grenaille en persillade 
Mini roitelet 

Pêches au sirop 

JEUDI 
28/03 

Potage au potiron  
Radis et beurre 
Steack haché  

Purée saint-Germain bio 
Tome noire  

Marmelade de poire 

Potage au potiron  
Chipolatas de volaille  

Ratatouille nicoise 
Riz au lait 

VENDREDI 
29/03 

Potage parisien  
Salade de la Beauce 

Poisson frais sauce meunière 
Carottes des Landes sautées 

Flan vanille nappé au caramel bio 

Potage parisien  
Omelette aux asperges de Soustons  

Salade verte  
Président au chèvre 

Pommes cuites en quartiers 

SAMEDI 
30/03 

Potage de lègumes printaniers  
Endives en salade et noix 

Tête de veau sauce gribiche 
Pommes à l'anglaise 

Saint paulin 
 Purée pomme pêche bio 

Potage de lègumes printaniers  
Rôti de dindonneau au jus 

Chou fleur persillé 
Œufs au lait 

DIMANCHE 
31/03 

Consommé de bœuf aux vermicelles  
Asperges de Soustons et sauce mousseline  

Blanquette d'agneau 
Tagliatelles au beurre 

Brebis  
Tarte aux fraises 

Consommé de bœuf aux vermicelles  
Tarte aux poireaux artisanale  

Salade de mâche 
Fromage blanc artisanal à la pêche  

MENUS EHPAD 
du 25 au 31 mars 2024 

 

Les vinaigrettes sont élaborées à base d’huile de colza bio de Mugron et de vinaigre bio. 
Tous les menus sont conçus par une diététicienne et sont susceptibles d’être modifiés en fonction des approvisionnements. 
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