Marzo/March 2020

Lunes - Monday

NO LECTIVO

9
Paella mixta**®
Lomo de sajonia en su jugo
con ensalada de aceitunas

Fruta, leche®y pan
Rice with meat and shellfish
Sajonia chop in sauce with olives
salad
Fruit, milk and bread

16

3
Arroz con tomate
amon y queso empanado (s/
gluten)®*® con ensalada de
atin’
Yogur?y pan
Rice in tomato sauce

Crumbed ham and cheese with tuna
salad

Varhiwt and hraad

10
Empedrado de pintas
Filete de lenguado rebozado
fs/gluten)®* con ensalada mixta

Fruta, leche? y pan
Pinto beans with rice
Breaded hake with mixed salad
Fruit, milk and bread

17

Martes - Tuesday

COLEGIO SANTISIMA TRINIDAD (celiaco)

Miércoles - Wednesda
Crema de calabaza
Merluza a la andaluza
(s/gluten)* con ensalada mixta
Fruta, leche®y pan

Pumpkin cream
Breaded hake with mixed salad
Fruit, milk and bread

11 I Keal:
783
Crema de verduras
Albondigas de ternera Prot:
39 . 241
/gluten)®® con zanahoria baby
Fruta, leche? y pan he:

Vegetables cream Lipidos:
Homemade meatballs with carrots 39.6
Fruit, milk and bread

Y

Jueves - Thursday

Coditos con queso®?
Pechuga de pollo con
patatas fritas
Fruta, leche®y pan

Pasta with cheese
Breast chicken with chips
Fruit, milk and bread

12
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

Viernes - Friday

Lentejas caseras®

Tortilla espafiola® con tomate
natural

Postre lacteo® y pan

Homemade lentils
Spanish omelette with natural tomato
Dairy dessert and bread

13
Espaguettis con queso®*
Tortilla francesa con
espinacas?
Yogur? y pan

Spaguettis with cheese
Omelette with spinach
Yoghurt and bread

Judias verdes con bacon®
Filete de halibut*con
ensalada de aceitunas
Fruta, leche? y pan

Green peas with smoked ham
Fish fillet with olives salad
Fruit, milk and bread

23
Arroz tres delicias®®

Sopa de picadillo®®
Salchichas frescas' con
puré de patata™
Gelatina de frutas?y pan
Noodles soup and egg
Fresh sausages with potatoes
mashed

Jelly fruit and bread

24

18
Patatas ala marinera®*®
[ortilla francesa® con jamén®
Fruta, leche’y pan
Stewed potatoes with shellfish

French omelette with ham
Fruit, milk and bread

25 Kcal:

19
Crema de zanahoria
Muslitos de pollo con
ensalada de maiz
Fruta, leche®y pan
Carrot cream

Chicken thighs with corn salad
Fruit, milk and bread

20

Judias blancas estofadas®

Bacalao® a la riojana
con tomate
Yogur? y pan

Stewed white beans
Baked cod with pepper and tomato
Yoghurt and bread

Calamares (s/gluten)® con
ensalada de maiz
Fruta, leche? y pan

Rice with ham, egqg and vegofabfes

Breaded squids with corn salad
Fruit, milk and bread

30

Macarrones con chorizo®
Huevos® cocidos con
verduritas
Fruta, leche®y pan

Macaroni with chorizo
Boiled eggs with vegetables
Fruit, milk and bread

31

773
Crema de puerros
Filetes rusos de ternera® ';';5
con patatas fritas

2 HC:
Fruta, leche”y pan P
Leeks cream Lipidos:
Veal burger in sauce with potatoes 46,7
Fruit, milk and bread

26
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

27
Lentejas con verduras
Merluza en su jugo® con
ensalada de zanahoria
Yogur® y pan

Lentils with vegetables
Hake in sauce with carrot salad
Yoghurt and bread

Pasta s/gluten mixta**®
Jamon y queso empanado
(slgluten)®>*® con ensalada
mixta
Fruta, leche’y pan
Pasta with meat and shellfish
Crumbed hamé&cheese with mixed
salad

Cruvit mills and hraad
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Guisantes con jamén®
Ragout de pavo con
arroz blanco

Natillas?y pan

Green peas with ham
Roasted turkey ham with rice
Custard and bread




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:

Martes 03/03: Espinacas salteadas. Alitas de pollo.

Miércoles 04/03: Berenjena rellena de carne.

Jueves 05/03: Consomé. Huevos al plato.

Viernes 06/03: Emperador a la plancha con patata panadera.
Lunes 09/03: Menestra de verduras. Gallo a la plancha.

Martes 10/03: Ensaladilla rusa. Croquetas de jamén (s/gluten).
Miércoles 11/03: Escalopines en salsa con verduras.

Jueves 12/03: Ensalada campera. Salmén al horno.

Viernes 13/03: Esparragos blancos. Nuggets de pollo caseros (s/gluten).
Lunes 16/03: Rape en salsa con guisantes.

Martes 17/03: Pisto de verduras. Chuletas de cordero.
Miércoles 18/03: Sopa de pescado. Sandwich vegetal (s/gluten).
Jueves 19/03: Crema de esparragos. Pescadilla al limén.
Viernes 20/03: Ensalada variada. Pizza al gusto (s/gluten).
Lunes 23/03: Huevos revueltos con tomate.

Martes 24/03: Conejo al horno con patatas.

Miércoles 25/03: Salmén con naranja y arroz al ajillo.

Jueves 26/03: Ternera estofada con pimientos asados.

Viernes 27/03: Pavo asado con parrillada de verduras.

Lunes 30/03: Fajitas de pollo y verduras (s/gluten).

Martes 31/03: Brocoli con mayonesa. Ternera asada con patatas.

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 céascara 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

COLEGIO SANTISIMA TRINIDAD

Ingredientes

Un manojo de grelos frescos o 500g en conserva
2 patatas medianas

1/21 de leche

3 quesitos

1 cebolla pequefia

1 puerro

Preparacion

Si son grelos frescos los ponemos en una cazuela con agua con sal y una pizca de
bicarbonato que ayudard a fijar su color. Cuando comience a hervir, los cocemos 5-
10min.

Refrescamos en agua fria, los escurrimos y reservamos.

Cortamos la cebolla y el puerro en fina juliana, y sofreimos todo en una cazuela a
fuego medio con aceite de oliva virgen extra.

Pelamos y picamos las patatas en dados pequefios y los afiadimos a la cazuela con la
leche. Cuando empiece a hervir afiadimos los quesitos.

Cuando veamos que las patatas comienzan a deshacerse afiadimos las hojas de los
grelos ya cocidas. Segnimos cociendo todo unos 10min. Probamos si estd bien de sal.
Trituramos con la batidora y pasamos por un pasa purés para no encontrar fibra.

——— Menu escolar

AL Eo @D

RESTAURACION SOCIAL, S.L.

(/ Sierra de Gata n® 18 - 28830 San ‘Femando de Henares (Madrid)
Tel: 91300 11 60 - 696 93 49 70 - Fax: 91 30059 72
e-mail: alyes@alyes.es




