CRA SAN ISIDRO HORCAJO DE LOS MONTES/ MENU 2026-2027

—

SEMANA 1| LUNES MARTES |MIERCOLES| JUEVES | VIERNES
LENTEJAS CREMA DE ARROZ A LA JUDIAS VERDES
SOPA DE COCIDO
1 C/VERDURAS CALABAZA CUBANA C/TOMATE
S
ki FILETESDE |\ \GRO DE CERDO| RAGOUT PAVO COCIDO TORTILLA DE
29 BOQUERON AL
C/TOMATE SALSA COMPLETO PATATA
HORNO)
5y ENSALADADE | PIMIENTO VERDE ENSALADA
ZANAHORIABABY |  VERDURAS
Guarnicion TOMATE ASADO LECHUGA Y tomate
FRUTA DE FRUTA DE FRUTA DE FRUTA DE
Postre TEMPORADA TEMPORADA TEMPORADA TEMPoRADA | YOGUR NATURAL
SEMANA 2| LUNES MARTES | MIERCOLES | JUEVES | VIERNES
1 JUDIAS BLANCAS V|CH|5(;I;E|2AEAC oan|  MACARRONES Ei?:afis COLIFLOR AL
ESTOFADAS BOLONESA GRATEN
TOSTADO r[TFRNFRQ
EMPERADOR
: HAMBURGUESA | MERLUZAEN | PECHUGA POLLO [TORTILLA FRANCESA
20 HORNO SALSA DE
PLANCHA CASERA |  SALSA VERDE EN SALSA C/YORK
AR
Guarnicion LEET:HUGA Y PATATA ASADA GUISANTES CHAMPINON ENSALADA
ALMEIAS Y GAMBAS|  REHOGADO  |LECHUGA Y TOMATE
ZANAHORIA
bty FRUTA DE FRUTA DE FRUTA DE FRUTA DE CUAJADA
ostre TEMPORADA TEMPORADA TEMPORADA TEMPORADA
SEMANA 3| LUNES MARTES | MIERCOLES | JUEVES | VIERNES
TENTEIAS
PATATAS | GUISANTES
ESTOFAD CREMA CALABAZA SOPA DE COCIDO
1 OFADAS C/COSTILLA C/JIAMON
C/ARRQ7Z
MUSLITOS POLLO LIMANDA coCIDO N i
0 CABALLA LASANA BOLORESA
2 AL CHILINDRON PLANCHA COMPLETO
GUISANTES Y MAIZ LECHUGA Y TOMATE
PIOUILLIO VVERDE
Bact FRUTA DE FRUTA DE FRUTA DE FRUTA DE OGUR NATURAL
osire TEMPORADA TEMPORADA TEMPORADA TEMPORADA
SEMANA 4| LUNES MARTES | MIERCOLES | JUEVES | VIERNES
1 HOBIAS FINTAS GchTsEmﬁéDf Y VACLARINES A LR SOPA DE PESCADO Asiﬁiizs
C/CHORIZO CARBONARA
ESPINACAS C/IAMON
5o CALAMARES TERNERAALA | o [LOMO CERDO ALA| WRAP DE POLLOY
& REBOZADOS JARDINERA NARANJA VERDURAS
Guarnicion EI:ZA;/:?QS : SALSA JARDINERA | PIMIENTOS ROJOS |  PATATA ASADA VERDURIAS
0 SALTEADAS
| FECHLIGA
Post FRUTA DE FRUTA DE FRUTA DE FRUTA DE OGUR NATURAL
osire TEMPORADA TEMPORADA TEMPORADA TEMPORADA




CRA SAN ISIDRO HORCAJO DE LOS MONTES MENU 2026-2027

SEMANA 5| LUNES MARTES | MIERCOLES | JUEVES | VIERNES
1 LENTEIAS CREMA CALABAZA | ARROZ 3 DELICIAS | SOPA DE COCIDO M\f?:;m: :
JARDINERA
SALTEADA
50 SALMON EN FILETEDEPAVO | MERLUZAENSASA| 0 = CROJJ‘;:;‘;M oa
¥ P PLAN
APILLOTE CHA VERDE con
o sateapope [ | GuisanTesY VERDURAS ENSALADA
e lleteln VERDURAS ALMEJAS Y GAMBAS LECHUGA Y TOMATE
Post FRUTA DE FRUTA DE FRUTA DE FRUTA DE VOGUR NATURAL
ostre TEMPORADA TEMPORADA TEMPORADA TEMPORADA
SEMANA 6| LUNES MARTES | MIERCOLES JUEVES VIERNES
CREMA DE MACARRONES | SOPADEFIDEOS |  BERENJENA
CARILLAS C/ARROZ
1 / BROCOLI C/ATUN C/AVE RELLENA
50 BOFg-S-IIE-Iii)EEAL FILETE DE LOMO Z‘;\E:g:;g 3E ALBONDIGAS TORTILLA
5 PLANCHA JARDINERA FRANCESA
HORNO MARISCO
Zom ot ENSALADA DE CALABACIN | COSTRON DEPAN|  GUISANTESY E:"ESCA;:gi %E
gaunioeh TOMATE PLANCHA C/SABOR A AJO ZANAHORIA
ZANAHORIA
FRUTA DE FRUTA DE FRUTA DE FRUTA DE
UESO FRES
Postre TEMPORADA TEMPORADA TEMPORADA TEMPORADA QUESO FRESCO
SEMANA 7 LUNES MARTES | MIERCOLES JUEVES VIERNES
1 LENTEJAS CREMA DUBARRY | PAELLAMIXTA | SOPADE COCIDO ES:C::?SS ;
ESTOFADAS
C/VINAGRETA |
EMPERADOR AL [IMANDA PR
22 HORNO C/SALSA | POLLO AL AJILLO |PLANCHA C /SALSA COMPLETO LASANA BOLONESA
AIO Y PEREIII LIMON ]
Sapa ENSALADA CHAMPINON VERDURITAS VERDURAS E'L":CA;CZ’: BE
uarnicion |, . -,6ayzanaH|  REHOGADO SALTEADAS
TOMATE
FRUTA DE FRUTA DE FRUTA DE FRUTA DE
YOGUR
Postre TEMPORADA TEMPORADA TEMPORADA TEMPORADA oGu
i
SEMANA 8| LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
1 JUDIAS BLANCAS CREMA DE C/PROFI;[:JEL'JFI(\)S DEL Ezg::L[L)AE\s C/PA%I'F,{A?;?ALLI AJIO
ESTOFADAS CHAMPINON
MAR rfTFRNFRa ARRIFRO
20 CABALLA ALBONDIGAS MERLUZAEN | CHULETACERDO | WRAP DE POLLO
T JARDINERA SALSA VERDE EN SU JUGO C/VERDURITAS
ENSALADA DE
o GUISANTES VERDURITAS
Guarnicion TOMATE Y | SALSAJARDINERA | > 20 | PATATA ASADA SR TEADAS
PIMIENTQOS
FRUTA DE FRUTA DE FRUTA DE FRUTA DE
ADA
Postre TEMPORADA TEMPORADA TEMPORADA TEMPORADA CUA




Los menus van dirigidos a nifios en edad escolar (3-12 afios).

Los menus han sido elaborados para un periodo de dos meses, cuya
secuencia se mantendra a lo largo del curso escolar.

No obstante, podran producirse pequefias modificaciones en su
composicion debido a la disponibilidad de determinados ingredientes,
a la estacionalidad de los productos, asi como, a necesidades
organizativas o a posibles imprevistos del servicio de cocina.

Para cualquier consulta relacionada con los platos incluidos en el meng,
asi como para solicitar las adaptaciones necesarias en caso de alergias
o intolerancias alimentarias, se recomienda ponerse en contacto con el
personal responsable.
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