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LUNS

Grelos a galega

Bacallao 6 forno con
arroz branco

Froita

Macarréns con carne

MARTES

Sopa de cocido con
tropezéns

Cocido

Froita

Polo con ensalada

NOVEMBRO 2014

menu basal

MERCORES
5

Ensalada de verduras

Filete de pescada a
marifieira

Froita

Proposta de cea

Tortilla de patacas

26.15011/0R

XOVES
6

Crema cenoria, porro
e pataca

Polo con gornicion

Froita

Varifias de peixe con ensalada

VENRES

Fabas con arroz

Bolifias de pataca e
salmon

Lacteo

Tenreira con pataca cocida

10

Lentellas guisadas
Croquetas

Froita

Sandifias con tomate

17

Chicharos, patacas e
xamon

Arroz con polo e luras

Froita

Sanxacobes con ensalada

11

Arroz con espinacas e
bechamel

Pescada con pataca e
ensalada

Froita

Pizza

18

Crema de verduras

Peituga de pavo con
champifidns

Froita

Rapante con patacas cocidas

12

Tortilla de pataca
Espaguetes bolofiesa

Froita

Proposta de cea

Filete de pavo

19

Minestra de verduras

Atdn con arroz branco

Froita
Proposta de cea

Tortilla con ensalada

13

Empanada galega de
bonito

Pescada, patacas e
ensalada

Froita

Croquetas con ensalada

20

Acelgas con allada
Polo con patacas

Froita

Sardifias con tomate

14

Ensalada mixta

Tenreira con tallarins
e tomate

Lacteo

Caracolas con atun e tomate

21

Crema de verduras
Fideos con sepia

Lacteo

Peituga & prancha

24

Sopa xuliana

Alb6ndegas con arroz
branco

Froita

Rapante frito

25

Macarréns con tomate

Luras a romana con
ensalada

Froita

Sandwich vexetal

26

Coliflor con allada

Lombo de porco con
patacas

Froita

Proposta de cea

Ovos fritidos con patacas

27

Sopa xuliana con
pasta

Abadexo con
champifiéns

Lacteo

Figado & prancha con ensalada

28

Crema de cenoria

Polo con salsa e
patacas

Froita

Filete de merluza con ensalada

e

A dietista

Cumprindo o R.D. 1420/2006, a empresa somete a conxelacion o peixe que se consume cru ou pouco feito.
Os menus forman parte da guia de "menus saudables no comedor escolar" da Xunta de Galicia

empregandose para a sua elaboracién materias primas de primeira calidade.

Incluense a comida dos dias festivos e non lectivos como proposta para realizar ese dia en casa



