CEIP HERMANOS PINZON - Dieta: SIN CARNE
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ENSALADA MIXTA
ARROZ CON CHOCO Y OLIVA VERDE
FRUTA FRUTA

CREMA DE ZANAHORIA Y BONIATO
ESPAGUETIS SALTEADOS CON VERDURAS

PATATAS ESTOFADAS CON VERDURAS

FILETE DE ABADEJO A LA ANDALUZA A
CALABACIN ZANAHORIA, CALABACIN Y PIMIENTO

FRUTA FRUTA

GARBANZOS ESTOFADOS

2]

ENSALADA COMPLETA CON LECHUGA,

PAELLA DE VERDURAS ALUBIAS BLANCAS ESTOFADAS CREMA DE PUERRO Y PATATA
HUEVOMIOMATE BACALAO EN SALSA DE TOMATE ALBAHACA Y TORTILLA FRANCESA AL OREGANO MACARRONES GRATINADOS
FILETE DE ABADEJO A LA PLANCHA ACEITUNA . =0
VERDURAS FRUTA FRUTA
FRUTA

| 2]

POTAJE DE LENTEJAS CREMA DE CALABAZA CON ACEITE DE
TORTILLA DE PATATAS QLESHACS
CRUDITES (ZANAHORIA, PEPINO Y PIMIENTO D
ROJO) FRUTA

FRUTA

ARROZ A LA NAPOLITANA
FILETE DE ABADEJO EN SALSA Y TOMATE

ENSALADA DE LECHUGA, MAIZ, PEPINO Y R IS DOSIDEIRSIE
ZANAHORIA FRUTA

FRUTA

NOTAS: No utilizar ingredientes que contengan el alérgeno no tolerado (leer el etiquetado) y evitar la contaminacién cruzada con éste durante el proceso de elaboracién y servicio.

HUEVOS COCIDOS CON SALSA DE TOMATE,

ENSALADA COMPLETA CON LECHUGA, HUEVO

Septiembre - 2023
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ENSALADA COMPLETA (LECHUGA,
ZANAHORIA, TOMATE, ACEITUNAS Y
CEBOLLA)

FILETE DE MERLUZA AL HORNO
CON ARROZ PILAF
YOGUR

il

ENSALADA DE CABALLA (LECHUGA, TOMATE,

ACEITUNAS, CABALLA)
PATATAS CON CHOCO
YOGUR

LAZOS CON TOMATE

HUEVO REVUELTO CON VERDURAS
SALTEADAS

YOGUR
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, REFORZANDO NUESTRO COMPROMISO DE FAVORECER }
EL BIENESTAR DE TU FAMILIA A TRAVES DE UNA ALIMENTACION SALUDABLE Y SOSTENIBLE.
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Empresa adherida al PLAN de colabomcfon para la mejora de la composicién de los alimentos y bebidas y otras medidas 2020
En caso de alergias o intolerancias procurar mantener una buena alimentacién sustituyendo los alimentos no tolerados por otros dentro de la misma familia.
Nuestra empresa somete a congelacion el pescado que vaya a ser consumido crudo o poco hecho, segtin establece el RD 1420/2006. Segun lo establecido en el RE 1169/2011, la cocina dispone de informacién sobre el contenido en alérgenos de los menus elaborados.



