Febrero/ February 2020

COLEGIO SANTISIMA TRINIDAD (celiaco)

Lunes - Monday Martes - Tuesday Miércoles - Wednesday Jueves - Thursday Viernes - Friday

3
Crema de calabacin
Abadejo al horno” con
ensalada de maiz
Fruta, leche? y pan
Zucchini cream
Baked cod with corn salad
Fruit, milk and bread

10

4
Judias pintas guisadas®
Tortilla francesa con
jamon york®?
Fruta, leche®y pan
Stewed red beans

French omelette with ham
Fruit, milk and bread

1

5
Macarrones con chorizo®
Muslitos de pollo en salsa

con ensalada mixta
Fruta, leche?y pan

Macarroni with sausage

Chicken thighs in sauce with mixed
salad

Fruit, milk and bread

Kcal:
893

Prot:
3z

HC:
919

Lipidos:

421

6
Sopa de cocido
Cocido completo®
(parbanzos, patata, zanahoria,
repollo, chorizo, tocino, pollo,
ternera)
Yogur?y pan
Spanish stew

(Soup, meat and chick-peas)

Yoghurt and bread

7
SAN JUAN DE MATA
Entremeses variados®**
Pizza romana?*%1214
Copa de natay chocolate? y
pan
Varied appmizcrs

Roman pizza
Chocolate mousse and bread

Espirales con york®
Merluza a la andaluza
(sigluten)” con zanahoria
salteada
Fruta, leche® y pan
Spirals with york
Breaded hake with carrot
Fruit, milk and bread

17

Arroz tres delicias®®
Lomo de sajonia con
ensalada de atin*
Fruta, leche? y pan

Rice with ham, egg and vegetables
Sajonia chop with tuna salad
Fruit, milk and bread

18

12
Lentejas guisadas®

Fruta, leche® y pan

Homemade lentils
Spanish omelette with tomato
Fruit, milk and bread

lortilla espafiola® con tomate

Kcal:
782

Prot:
355

HC:
79.3

Lipidos:
32

Kcal:

13
Judias verdes con bacon?
Pollo a la plancha con
ensalada de aceitunas
Fruta, leche? y pan

Green beans with bacon
Chicken fillet with olives salad
Fruit, milk and bread

Kcal:
a8z

Prot:
335

HC:
57

Lipidos:

557

14
Crema de calabaza
Magro con tomate y patatas
dado
Yogur? y pan

Pumpkin cream
Meat in tomato sauce with potatoes
Yoghurt and bread

Paella mixta**®
Rabas de calamar (s/gluten)®y
ensalada de maiz
Fruta, leche®y pan

Rice with meat and fish

Breaded squids with corn salad
Fruit, milk and bread

24

Coditos con tomate
Tortilla francesa® con
espinacas
Natillas?y pan
Pasta in fomato sauce

French omelette with spinachs
Custard and bread

25

19

Crema de verduras naturales
Albéndigas caseras®®** con
patatas dado

Fruta, leche? y pan
Vegetables cream

Home made meatballs with potatoes

Fruit, milk and bread

812

Prot:
303

HC:
70,9

Lipidos
43,4

20
Sopa de cocido
Cocido completo®
(parbanzos, patata, zanahoria,
repollo, chorizo, tocino, pollo,
ternera)
Fruta, leche? y pan
Spanish stew
(Soup, meat and chick-peas)
Fruit, milk and bread

Kcal:
671

Prot:
298

HC:
81

Lipidos:
23

21
Guisantes con jamén®
Palometa con tomate”

Yogur? y pan
Green peas with ham

Pomfret in tomato sauce
Yoghurt and bread

Lentejas caseras®
Lenguado empanado
(sigluten)” con ensalada mixta
Fruta, leche? y pan
Homemade lentils

Breaded halibut with mixed salad
Fruit, milk and bread
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Patatas a la riojana®
Ragout de ternera en salsa
con zanahoria baby
Fruta, leche? y pan
Stewed potatoes with sausage

Veal ragout in sauce with carrot
Fruit, milk and bread

26
Espaguetis con tomate y
queso?®

Huevos cocidos en salsa’
con verduritas

Fruta, leche® y pan
Spaguetti with tomato and cheese

Boiled eggs in sauce with vegetables

Fruit, milk and bread

Kcal:
505

Prot:
17.6

HC:
63,6

Lipidos:

181

27
Crema de puerros
Jamon de pavo en salsa®
con arroz blanco
Fruta, leche? y pan
Leeks cream

Turkey ham in sauce with rice
Fruit, milk and bread

Kcal:
600

Prot:
10,8

HC:
76

Lipidos:
257

28

NO LECTIVO

iR



Para conseguir una dieta variada y equilibrada las restantes tomas diarias, deberan
aportar los grupos principales de alimentos que no contenga la comida. Se recomienda:

. Cena variada:

Lunes 03/02: Espinacas salteadas. Alitas de pollo.
Martes 04/02: Conejo guisado con verduritas.

Miércoles 05/02: Consomé. Huevos al plato.

Jueves 06/02: Pasta de colores. Emperador a la plancha.
Viernes 07/02: Tomate alifiado. Escalopines en salsa.
Lunes 10/02: Berenjena rellena de carne.

Martes 11/02: Salmon al horno con zanahoria baby.
Miércoles 12/02: Pollo empanado con puré de patata.
Jueves 13/02: Flamenquines de jamon y queso.

Viernes 14/02: Tortilla francesa con champifion.

Lunes 17/02: Calabacin gratinado. Roti de pavo al horno.
Martes 18/02: Sopa de lluvia. Croguetas caseras de pollo.
Miércoles 19/02: Ensalada mixta. Lasafia de atin.
Jueves 20/02: Revuelto de gambas y gulas.

Viernes 21/02: Ensaladilla rusa. Fiambre variado.

Lunes 24/02: Coliflor al horno con bechamel y bacon.
Martes 25/02: Raviolis rellenos con salsa al gusto.
Miércoles 26/02: Ensalada verde. Pescadilla al imon.
Jueves 27/02: Arroz tres delicias. Empanadillas de atin.

Informacidn sobre alérgenos: A partir del 13 de Dic. 2014, entra en vigor el Reglamento (UE) 1169/2011.
La empresa Alyes Restauracion Social S.L facilita la informacion sobre alérgenos, recogida mensualmente en
mentl, mediante un n® al final de cada plato correspondiente a cada uno de los posibles alérgenos que contiel

1.Cereales que contengan gluten y derivados  11. Granos de sésamos y productos a base de granos de sés

2. Leche y derivados 12. Apio y productos derivados

3. Huevo y productos a base de huevo 13. Mostaza y productos derivados
4. Pescado y productos a base de pescado 14. Sulfitos/Didxido de azufre

5. Crustaceos y productos a base de crustdceos

6. Moluscos y productos a base de moluscos

7. Frutos de cdscara y derivados

8. Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

9. Soja y productos a base de soja

10. Alramuces y productos a base de altramuces

C.E.l.P SANTISIMA TRINIDAD

Ingredientes:

1 boniato

1 patata

1 zanahoria
1 calabaza

1 remolacha

Elaboracion:

Precalentamos el horno a 60°C con calor arriba y abajo y si tenemos funcion
ventilador lo afiadimos también.

Lavamos y secamos las verduras. Cortamos rodajas muy finas con un cuchillo
o mandolina, y las colocamos sobre una bandeja de horno con papel especial
para hornear.

Metemos en el hormo y las dejamos (aprox 5h) hasta que veamos que han
perdido el agua y estan crujientes. El tiempo varia segtin su contenido en agua.
Una vez terminado el proceso apagamos el horno, sacamos la bandeja y
dejamos que se enfrien. Las despegamos con cuidado y conservaremos en un
bote hermético con una servilleta. Hay que consumirlas pronto, para evitar que
se pongan blandas.

——— Menu escolar
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