Mars 2026
MENU

SANS VIANDE LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI

VENDREDI

2 Potage oignonsg 3 Potage carottesg 4 Potage paysanneg 5 Potage chou fleurs 6 potage champignons o
Cubes de quorn au thym P PR : :
Tajine de pois chiches () 1(m).6 Bouchées végétariennes Boulettes végétariennes L'e}J E‘10|r4
semouler(m) Sauce aux légumes () 7.0 aux h_c:rlcots <.:1zukl1(m) a la liégeoise | (m).12 Sauce a | onet.rn(m).gj
Champignons forestiers Gratin de chicons (m).7 Frites Carottes vichy
Penne(m) Purée pommes de terre; Pommes de terre sautées
Fruit Dessert lacté Fruit Dessert lactéy Fruit
9 Potage poivronsg 10 Potage légumesg n Potage navetsg 12 Potage tomatesg 13 Potage oignonsg
Waterzooi & la gantoise Penne fromage(m).7 Hachis parmentier (quorn) Omelette 3.7 Filet de hokiy
(poisson, poireau, oignons, (emmental, (Eh(_addcr), aux épinards (1) 3.7 Brocoli & I'ail Sc:uce: citronnéei(m).4.7.12
carottes)(m).4.7 butternut & épinards PUrée Potée chou vert;
Riz gratinés
Fruit Dessert lacté Fruit Dessert lacté; Fruit
16  Potage chou fleurg 17 Potage tomatesg 18  Potage épinardsg 19  Potage légumesg 20 Potage navetsg
. PP Lieu noir
Falafels Bolognaise végétarienne 4
Pot au feu de quorn aux Epinards d la crélw(wn;) ~ Omelettes 7 ? itan) 9 Sauce hollandaise(m).7
- i ' g D oy /()2 I?ommes de terre no]étrrr); Gratin de chou fleur:(m) ; E?(;::; 1((;%3.29 Julienne de légumes
Bo n o e 1 ' 1 Boulgour,(, ) Pommes de terre aux herbes ge rape; Pommes de terre nature
° Fusilliy(m)
. B . ) Biscuit
Fruit Dessert lacté- Fruit Dessert lacté- 1(m).3.5.6.7.8 (a,b,c,d,e.f,g,h).11
23 Potage brocolig 24 Potage courgetteg 25 Potage julienneg 26 Potage potirong 27 Potage carottesg
’Aiguillet’te Bouchées végétariennes Lasagne maison . Sqlode liegeoise . Fish stick ;(m).4
panée de Ple 1(m).3 aux épinards et fromage (m).7 (quorn)(m).2.7.0 veget‘cnenne (ceuf, haricots Sauce tartares 10 12
Carotte étuvées Compote verts, échalotes, pommes de Potée potiron ;
Pommes de terre aux herbes Pommes de terre nature terre)s.12
Fruit Dessert lacté 7 Fruit Dessert lacté; Fruit
30  Potage tomatesg 31  Potage chou fleurg
Bouchées végétariennes S 3 f
aux haricots azukii(m) ?ll",ce romages
Salsifis & la créme (1) 7 € (Fa’g::;es](m)j
Pommes de terre aux herbes 1(m)
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Texte en gras : fruits & légumes de saison

Recette de saison :
Ingrédients BIO : carotte cube & rondelle, courgette cube, haricot princesse ° .
cassé, tomate cube, tomate concentrée, tomate pulpe, couscous blanc, pate W at erzooi1 d 2 p o1Sson
grecque, pate Penne blanche, pate Fusilli blanche, pomme de terre cube,
lentille verte, pois chiche, haricot rouge, huile d'olive extra vierge, cumin
moulu, noix de muscade moulu, laurier moulu, curcuma, oignon poudre,
origan, paprika doux poudre, romarin poudre, fruits en dessert (abricot,
banane, mandarine/cléementine, kiwi, orange, nectarine, péche, pomme,
prune)

LES CUISINES
BRUXELLOISES

DE BRUSSELSE
KEUKENS

INFORMATIONS SUR LES ALLERGENES

Conformément a l'arrété royal du 17 juillet 2014, nous vous informons de la
présence de certains allergenes dans les plats que nous proposons.

Pour plus dinformations, vous pouvez contacter notre diététicienne par
courriel a ladresse suivante lcb-dbk-info-diet@restobru.be ou par
téléephone au 02/430.64.53

, ) Ingrédients :
Etant donné la grande variété d'ingrédients que nous utilisons en cuisine, Tous les mois, nous mettons un )
nous ne pouvons pas garantir l'absence de contaminations croisées en pLat belge a l'honneur. En mars. il * Blancde poireaux
matiere d'allergénes. ; g _ st | e Carottes
Pour connaitre les allergénes présents dans nos menus, une numerotation est aussiae saison, cest e ° Oignons
est indiquée a coté des aliments. Les chiffres sont repris dans le tableau ci- waterzooi de poisson. Poisson
[ ]
dessous. Ses ingredients sont tres simples : ,
Des modifications peuvent intervenir dans les menus proposeés. . . e Lait
o . un melange de poisson, de ,
Nous restons attentifs a vos remarques et suggestions. ) ) ¢ Roux blanc (liant)
léegumes et d'herbes, le tout cuit Laurier th 0
- - e [aurier, m, persi
LEGENDES DES ALLERGENES dans un bouillon crémeux. ym.p
e Accompagnement : pommes de
terre

Préparation :

e Le poisson est cuit a la vapeur durant +/- 25 minutes.

¢ Nous faisons revenir les oignons dans de 'huile d'olive.

¢ Pendant ce temps, nous cuisons les poireaux dans de l'eau durant +/- 20
minutes.

¢ Nous assemblons les legumes avec le laurier, le thym et le persil, ajoutons
le lait avec le liant et laissons cuire durant de longues minutes.

¢ Nous ajoutons les morceaux de poisson a la préparation et laissons mijoter.




