Crema de carbassod

Truita de patata i ceba

amb enciam i olives

I'5 Arrds 3 delicies (blat de
moro, gas‘rana a, geso\s
1 salsa de s0ja)
Ous dus amb patata |
fomaquet al' forn

22 Crema de mongetes
seques | carbdssa
Hambuyrguesa de coliflor i
formatde amb enciam i
pasmnqga

Fruita de temporada
() -

29 Espaguetis amb
salsa de carbassa
Filet de llug al forn amb
all i julivert amb
enciam i olives

16 17

Croquetes de pernil amb

23 Poaella de verdures

30 Llenties amb arrds

2023-2024

Dimecres
3
Arros \nTegmL amb 10 Mongeta seca
salsa de t maquet estofada amb verdures
Filet de liug al forn amb Croquefes despinacs
all 1 julivert i amanida amb enciam i lldvors de

d'enctam i blat de moro 2 gira-sol

Fruita de ten POVGdQ Q@sz i ; ruita de fen POYQdG
> !;j&‘n .
f

Broquil i patata
‘Mandonguilles de
llequms* atnb salsa de
Tomaquef

Llenties estofades

enciam i PQSTQHQQO

Caldo de pollastre
24 amb pasta

Truita de patata i

Salsitxes de porc a la
planxa amb enciam i

................ olves llavors de gira-sol

+ M ..............................................
Fruita de temporada @'ﬁ Fruita de temporada
o

A\ I

.............................................. !

Nuggets de broguil
ambggnc\am i blat de \

Coliflor 1 patata

Estofat de porc amb
verduretes

LA\J
La cuina es reserva el dret a fer un canvi a Gltim moment, avisant per e-mail als centres.

En compliment del Reglament nim. 1169/201 (UB) sobre la informacié alimentaria facilitada al consurnidor. La Vostra

Cuina disposa de la informacid sobre els allergens dels aliments que componen els menis que selaboren.

WA\

Fruita de terporada &

carbassd amb enciam i

¢ Plat fre

Il Mongeta tendra,
patata’i pastanaga
Estofat de vedella amb
ons

18 Pésols, axxs‘rcma ai
patata sdltats antib all
Peix fresc al forn amb

enciam i olives

2 Cigrons estofats
> (%nb verdures

Peix fresc amb samfaina

i amanida

‘armari fins al

momen? eese?fvlr— 0.

12

Pollastre amb curri amb
daus de poma | patata

;7:3»

= Frui
s Rt

Trinxat de col i
26 patata

Aletes de pollastre al

forn amb enciam i blat

de moro

o Plaf calent: Temperatura de conservacid = 63°C. Es manté calent a
orment de servir-ho.

erafura de conservacid < 8°C. Es manté a la nevera fins al

Tot el menjar és per a consum immediat.

VOSTRA CUINA SL
Reg. San.: 26.03850-B
Av. Egara, 50 (08192)
Sant Quirze del Valles
Tel. 93721 20 00

www.vostracuina.com k¢

DIMECRES 17: *MANDONGUILLES DE CIGRONS | POLLASTRE




RECEPTA DE POLLASTRE AMB CURRI
e

Ingredients:

e 2 p'n‘s de po\las’rre

1.ceba

100 ml de nata (podeu substituir-la per

{leT de coco)

2 cullerades de curti

Pebre negre

Oli

A'nliva-O\ /L_

A UUI\ AAYA R

200 g d'arros \larg

3 grans d'all

Sal

A

P
&

Comenceu trossejant el pollastre.

Salpebreu la carn.

A continuacié poseu una paella al foc amb una miqueta doli.
Amb el foc fort, poseu els trossos de pit de pollastre i
segelleu-los.

Peleu i trossegeu una ceba molt petita

En una altra paella poseu un parell de cullerades doli i la
ceba i coeu-la uns minuts. Afegiu-hi el pollastre un cop fet i
remeneu-ho. Afegiu-hi també la nata (que podeu substituir
per llet de coco tfambé si volew) 1 les dues cullerades de curri.
Poseu-hi també una mica de pebre negre.

Deixeu que cogui tot junt fins que la salsa espesseixi.




RECEPTA: CROQUETES

Ingredients:

e 50 ml doli doliva
e U0 g de mnn’rpgn

e O0 g de farina

¢ 670 millet temperada
* 1/2 ceba picada fina

* % cdta. de nou moscada, sal i pebre
e Salal G\m‘r

e Pebre al gust

Poseu loli | la mantega en una paella a foc m'njd.

Quan estigui calent afegiu-hi la ceba molt picada | removeu fins
que sigui fransparent.

Erpolvoreu la farina sobre la mantega i la ceba | barregeu-ho
amb una cullera de fusta.

Deixeu-ho coure durant 1 minut a foc m'njd sense deixar de
remenar.

Afegiu-hi la llet femperada a poc a poc removent amb un batedor
de ma.

Deixeu-ho coure a foc m'\’g'd i quan comenci a fer bombolles
abaixeu una mica el foc.

Incorporeu lingredient triat per fer les croquetes i la nou moscada.
Continueu remenant fins que la salsa adquireixi una consistencia
cremosa i espessa. Retireu-ho llavors del foc | afegiu-hi la sal i el
pebre.

Deixeu-ho en un bol tapat amb paper film i quan es refredi
guardeu-lo a la nevera en repbs per fer-ne més tard les croquetes,
amb ou i pa rallat.
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*Fruita seca:

Comencem amb un bon
A partir dels 6 mesos dedat es pot consumir

Cg;::r?j?al;ngﬁu any on esmorzor ! qualsevol fipus de fruita seca, a'\x_b si, Tr\fumda oen
fruites | verg or SOb.re - Llet amb flocs de blat de moro % e f?fmf Ee % ‘fer:sevmr elrse
Uresy mlra r\nuega ent. POY’ \r dels 4@/}
quantes . Bol de '\ogur‘r amb daus de poma i musli aproximadament, els infants ja podgn_?rgndre fruita
. Pa intearal amb rodanxes de tomaauet i oli seca sencera, sempre amb la supervisio d'un adult,
g q
doliva verge
- Macedonia de fruita fresca amb fruits secs*
e picats (avellanes, nous, ametlles, et .
- Pa integral de llavors amb tomaquet | Per sopar:
formatge tendre
L ]
% Si heu dinat... Podeu sopar...
I a ['hora de ['esbarjo?
Al G Bl Api - Un platan i un grapat de fruita seca* (nous,
avellanes, ametlles,
etc)
, ; ¥, §% - Mandarines i un grapat de fruita seca* (nous,
é % % avellanes, ametlles, etc)
- Entrepa d¢hummus amb escalivada
) ' Rebrot ' - Una pera | un grapat de fruita dessecada
Carbassd Porro Coliflor vermell Kiwi (P anses, orellanes,
\P R Pasta, arrds, pa o altres
%@ )e < /) an Per berenar: e
— - Una o0 dues peces de fruita fresca | bastonets Pasta, arrds, r:ﬂ o.ahtres BatGiaiomaniat
Taronja Pastanaga Brbqu'\l Platan Mandarina de de PG '\n’regml. —
- Un grapat de fruita seca* crua o forrada (nhous, R — Erfafasea
ametlles, avellanes, etc). D S
’ \ ) $ * Pa amb xocolata, entrepa de formatge, entrepa ke R
—~ % ' de truita, efc
e o o - Un iogurt o un got de llet amb musl.
- Macedonia de fruita fresca amb iogurt.
Mongeta . - Un tros de coca casolana i una pega de fruita.
A < Teﬂdgm Foma Fesols Fepimocs - Batut de fruita (let i trossos deP f‘%u‘n‘a fresca)
amb fruita seca*.
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