Octubre/October 2020

Lunes - Monday

5
Crema de verduras
Albéndigas caseras®*®* con
patatas dado

Fruta, leche® y pan

Vegetables cream
Homemade meatballs with potatoes
Fruit, milk and bread

12

DIA FESTIVO

19

Martes - Tuesday

6
Judias verdes con jamén®
Bacalao a la andaluza® con
ensalada mixta

Fruta, leche® y pan
Green beans with ham
Breaded cod with mixed salad
Fruit, milk and bread

13
Arroz con tomate
Filete de pavocon
ensalada de aceitunas
Natillas?y pan
Rice in tomato sauce

Turkey fillet with olives salad
Custard and bread

20

COLEGIO SANTISIMA TRINIDAD (celiaco)

Miércoles - Wednesday

7
Patatas con magro
Tortilla francesa® con
espinacas
Fruta, leche® y pan
Stewed potatoes with meat

French omelette with spinachs
Fruit, milk and bread

14
Crema de calabacin
Pollo asado con
patatas dado
Fruta, leche? y pan
Zucchini cream
Roasted chicken with potatoes
Fruit, milk and bread

Jueves - Thursday

. 723
Lentejas caseras®

(charizo, patata,verduras) Prot:
Tortilla espafiola® con tomate 284
Fruta, leche®y pan HC:
Homemade lentils 763
Spanish omelette with tomato

316

8

Sopa de cocido
Cocido completo® rot.
(garbanzos, ternera,chorizo, pollo, !
repollo, patata y zanahoira) HC:
Fruta, leche®y pan 81

Spanish stew N

(Soup, meat and chick-peas) Lipidos:

Fruit, milk and bread

15 Kcal:
Espaguettis bolofiesa®** 4
Huevos con bechamel?? "1';:;

y verduritas ’
Fruta, leche? y pan ne:

Spagucni in DCI|CIQF‘ICSC sauce )
Boiled eggs with hechamel and Lipidos:

vegetables 16,2
Fruit, milk and bread

1 Kcal:

Fruit, milk and bread Lipidos:

Viernes - Friday

2
Paella mixta®®*®
Calamares® con
ensalada de maiz

Fruta, leche® y pan
Mixed paelia

Breaded squids and with corn salad

Fruit, milk and breaD

9
Espirales con queso®
Lenguado rebozado® con
ensalada de zanahoria
Yogur? y pan
Spirals with cheese
Baked sole with carrot salad
Yoghurt and bread

16
Sopa de picadillo®
Merluza en su jugo’ con
ensalada de maiz
Yogur?y pan
MNoudes soup with egg and ham
Hake fillet with corn salad
Yoghurt and bread

Lentejas a la riojana®
Bacalao enharinado®
con verduritas
Fruta, leche®y pan

Homemade lentils

Floured cod with vegetables
Fruit, milk and bread

26

Sopa de cocido
Cocido completo®
(garbanzos, ternera,chorizo, pollo,

repollo, patata y zanahoira)

Fruta, leche®y pan
Spanish stew
(Soup, meat and chick-peas)
Fruit, milk and bread

27

21
FideGia mixta®*®
Jamon empanado?
con patatas
Postre lacteo® y pan

Fideua with chicken and shellfish

Breaded ham with potatoes
Dairy dessert and bread

28

22
Crema de calabaza
Tortilla francesa® con atiin®
Fruta, leche®y pan
Pumpkin cream

French omelette with tuna
Fruit, milk and bread

23

Judias blancas estofadas®
Ragout de pavo

con zanahoria baby

Yogur? y pan

Stewed white beans

Baked turkey ragout in sauce with

carrots
Yoghurt and bread

Macarrones con chorizo®
Halibut a la romana“con
ensalada mixta
Fruta, leche? y pan
Macaroni with sausage
Breaded Sole fillet with mixed salad
Fruit, milk and bread
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Crema de puerros

Pechuga de pollo plancha

con ensalada de maiz

Fruta, leche®y pan
Leeks cream

Chicken breast with corn salad
Fruit, milk and bread

Guisantes con pavo®
Filetes rusos®® con
tomate
Fruta, leche? y pan
Sauteed grenpeas with turkey

Veal steak with tomato
Fruit, milk and bread

29 Kcal:
C o ag 662

Arroz tres delicias®

Merluza a la gallega® con P{;;

ensalada de remolacha

HC:
Yogur?y pan o
Rice with ham, egg and vegetables | Lipidos:
Galicyan hake with beet salad 273
Yoghurt and bread

30
Lentejas caseras®
(chorizo, patata,verduras)
Tortilla espafiola® con tomate
Fruta, leche®y pan
Homemade lentils
Spanish omelette with tomato
Fruit, milk and bread

i |



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:

Jueves 01/10: Berenjena rellena de carne.

Viernes 02/10: Tomate alifiado. Escalopines en salsa.

Lunes 5/10: Emperador al limén con ensalada.

Martes 6/10: Flamenquines de jamdn y queso

Miércoles 7/10: Mero al horno con guarnicion de guisantes.

Jueves 8/10: Pollo empanado con puré de patata.

Viernes 9/10: Huevos rotos con jamon.

Lunes 12/10: DIAFESTIVO

Martes 13/10: Revuelto de gambas y gulas.

Miércoles 14/10: Ensalada mixta. Lasafia de atin.

Jueves 15/10: Chuletitas de lechal con patatas al horno.

Viernes 16/10: Ensaladilla rusa. Fiambre variado.

Lunes 19/10: Coliflor al horno con bechamel y bacon.

Martes 20/10: Raviolis rellenos con salsa al gusto.

Miércoles 21/10: Ensalada verde. Pescadilla al imon.

Jueves 22/10: Arroz tres delicias. Croguetas caseras de pollo.

Viernes 23/10: Gallo a la plancha con patata panadera.

Lunes 26/10: Espinacas salteadas. Alitas de pollo.

Martes 27/10: Conejo guisado con verduritas.

Miércoles 28/10: Consomé. Huevos al plato.

Jueves 29/10: Sopa de lluvia. Empanadillas de atn.

Viernes 30/10: Costillas al horno con verduritas

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 informacién sobre alérgenos, recogida mensualmente en
mentl, mediante un n® al final de cada plato correspondiente a cada uno de los posibles alérgenos qgue contie

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

Colegio Santisima Trinidad

» 3 huevos p 250 g de queso mascarpone p 250 g
de harina p 250 g de mermelada de naranja p Zumo’,
de naranja » 5 dl de leche p 1 cucharada de azticar

D 25 g de mantequilla p 1 kiwi p 4 fresas.

1. En un recipiente amplio batir los huevos, el
azlcar, la mantequilla fundida, laleche y la
harina tamizada. Pasar la masa por un
colador, tapar y dejar reposar en el frigorifico. Calentar una sartén con mantequilla, verter dos
cucharadas de la mezcla y dejar que se haga durante un minuto. Repetir hasta terminar con la
masa. Colocar las crépes unas sobre otras y tapar con un pafio.

v
=

2. Para el sirope fundir la mermelada en un cazo, mezclar con el zumo de naranja y colar.
3. Batir el mascarpone con el azlicar y rellenar las crépes. Servir con la salsa de naranja por

encima y con unas rodajas de kiwi y fresas.
Dificultad: Media Tiempo: 30 min.
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