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MENÚ  ESCOLAR MARTA MATA-sense gluten 
               Dilluns        Dimarts      Dimecres       Dijous        Divendres 
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   Pèsols saltejats amb 

pernil S/G, xaxmipnyons i 

espàrrecs 
Peix fresc al forn amb all i 

julivert i amanida ECO 

Fruita ECO 

Mongeta tendra i 

patates amb un rajolí 

d’oli d’oliva 

Pernilets de pollastre al 

forn amb amanida ECO 

Fruita 
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    Sopa fideus 

Truita de xampinyons amb 

amanida 

Fruita  

Tallarines amb verdures, 

gambes i  salmó  

 

Fruita  
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Crema de verdures 

 

Amanida de llenties 

 

 

 

Fruita ECO 

Patata i col bullida 

 

Bacallà amb llesques de 

patata, ceba i tomata al 

forn 

 

Fruita 

Llaçets S/G amb 

tomàquet 
Pit de pollastre a la 

planxa amb amanida 

ECO 

 

Fruita ECO 

Mongeta del ganxet ECO 

amb un rajolí d’oli d’oliva 

Truita d’albergínia i ceba 

amb amanida ECO 

 

 

Fruita 

Arròs integral amb salsa 

de tomàquet i ceba 

Peix fresc amb amanida 

ECO 
 

 

Iogurt ECO 

S
O
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 Arròs caldós 

Truita francesa amb 

amanida 

Fruita 

Moniato al forn 

conill a la brasa amb 

tomàquet amanit 

Fruita  

Amanida complerta 

Peix forn amb patata i ceba 

 

Fruita  

Crema de verdures 

Brotxeta de gall d'indi amb 

pa amb tomàquet 

Fruita  

Verdura de temporada 

ou passat per aigua amb pa 

de llavors 

Fruita  
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Macarrons S/G al pesto 

 

Truita d’espinacs i 

amanida ECO 

 

Fruita ECO 

Crema de carabassa i 

porro 

Hamburguesa mixta S/G 

amb patates fregides 

 

Fruita ECO 

Arròs amb verdures 

 

Peix fresc amb verdures 

al forn 

 

Fruita 

Amanida ECO 

 

Cigrons ECO guisats amb 

tomata i ceba. 

 

Fruita 

Patata, mongeta  i 

pastanaga 

Cuixetes de pollastre al 

forn i amanida ECO 

 

Iogurt La Fageda 

S
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 Cus cus amb verdures 

salmó a la papillote 

 

Fruita  

Truita de patata i ceba 

amanida variada 

 

Fruita  

Crema de verdures 

llom a la planxa amb pa 

amb tomàquet 

Fruita   

Verdura i patata 

filet de pollastre a la planxa 

amb amanida 

Fruita  

Sopa de pistons 

truita  de carabassó i 

amanida 

Fruita  
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Bròcoli amb patata i un 

rajolí d’oli d’oliva 

Ous al forn amb salsa de 

tomàquet de tomata 

 

 

Fruita ECO 

Amanida de mongeta del 

ganxet 

Calamars a l’andalusa 

S/G amb amanida ECO 

 

 

Iogurt ECO 

Amanida d’espirals S/G 
 

Pollastre a la planxa amb 

xampinyons amb all i 

julivert 

 

Fruita 

Amanida variada 

 

Hamburguesa S/G a la 

planxa amb formatge i 

patates xips S/G 
 

Gelat S/G 
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 Sopa de peix 

Formatge fresc, tomàquet 

amanit i olives negres 

Fruita  

Arròs integral saltejat amb 

verdures 

Truita  

Fruita   

Crema de verdures 

Sardines al forn amb patata 

i tomàquet 

Fruita  

Crema de llegums i verdura 

Hamburguesa de vedella a la 

planxa amb amanida 

Fruita 

 

Totes les  verdures són ecològiques, tallades i manipulades a la cuina de l'escola. 

 El peix fresc serà blau, sempre que el proveïdor ho pugui subministrar. El pa serà sempre integral. 

                      Revisat per  la dietista Cristina Planella i Farrugia, educació en nutrició, salut i exercici físic. 

   Servei d’acollida i menjador telf. 685 960 431  
 
 
 



 
 
 
 

LA RECEPTA DE LA CUINERA DE L’ESCOLA 
MONTSE VIÑALS. 

   
 
           AMANIDA DE MELÓ AMB FORMATGE FETA 

Ingredients: 
      ½ meló o 1 meló segons tamany 

100 gr formatge feta 
50 gr ametlles crues 

1 grapat d’olives negres 
½ ceba tendra 

Unes fulles de julivert al gust 
2 cullerades de vinagre de vi blanc 

4 cullerades d’oli d’oliva verge 
1 cullerada de sal iodada 
1 polsim de pebre negra 

1 cullerada de menta picada 
Preparació: 

- Tallar la ceba tendra a rodanxes i la posarem en remull amb aigua i 
vinagre perquè perdi fortor. 

- Pelar i tallar el meló a daus i ho posem juntament amb el julivert, la 
menta, la meitat de les a metlles, les olives negres i el formatge feta. 

Llavors, amb les mans, ho barregem. 
- Per últim, hi posem la resta d’ametlles, oli i el vinagre. 

- LLEST, BON PROFIT!! 
 

 


