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Els millors ingredients per als teus fills
des de l'origen, honestedat i compromis.
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MANUA[HAI Rosa de Sant Jordi

Recorda:

- EL menu de cada dia esta elaborat el
mateix dia.

- D'aquest menu un 25% de la pasta és
ecologica.

- El nostre arros prove del delta de L'Ebre.

- Es molt important la fruita dins de la
nostra dieta, els lactics no han de
substituir a la fruita. Es de proximitat
i dues vegades al mes és ecologica.

- Els dijous el pa és integral.

- Per cuinar i amanir s'utilitza oli d'oliva
i per fregir oli de gira-sol alt oleic.

- El sopar sera el millor moment per a
complementar la nostra dieta, si ho feu
d'hora ajudara als nens a dormir bé.

- Nomeés hauriem de menijar brioxeria,
pastissos i dol¢cos esporadicament.

MENU REVISAT PER
GEORGINA BERMUDEZ | ARGEMI -
Dietista nutricionista CODINUCAT 000047

ABR

31 DILLUNS

7 DILLUNS

Crema de carbassa
Truita de patata i ceba
amb amanida d'enciam,
tomaquet i pastanaga

Fruita de temporada

14  DILLUNS

21 DILLUNS

DILLUNS DE PASQUA

28 DILLUNS

Minestra de verdures
Croquetes sense gluten
amb amanida d'enciam,

tomaquet i pastanaga

Fruita de temporada

Pot resoldre els seus dubtes a: info@gumen-catering.com o a traves de la nostra web.

202 5 - Menu sense gluten

Pasta amb tomaquet

Truita a la francesa
amb amanida
d'enciam, ceba i
pastanaga

Fruita de temporada

Arros tres delicies
(pesols, blat de moro i
pastanaga)

Gall dindi estofat amb
xampinyons i ceba

Fruita de temporada

Crema de pesols

Bacalla arrebossat
amb verdures (ceba,
pastanaga i pebrot)
logurt natural

Amanida de
mongetes seques
(mongetes seques,

tomaquet,
pastanaga, blat de
moro i olives)

Mandonguiilles a la
Jjardinera amb pesols
i pastanaga
logurt natural

Amanida de cigrons
(tomaquet, blat de moro,
pastanaga i olives)

Llom a la planxa amb
guarnicio
logurt natural

Amanida de
tomaquet i formatge
fresc

Cigrons amb patata i
verdures (carbasso,
ceba, pastanaga i
pebrot)
logurt natural

SEMANA SANTA

Cigrons amb espinacs

Pernilets de pollastre al
forn amb amanida
d'enciam, tomaquet i
olives
Fruita de temporada

Espaguetis amb tomaquet
Truita a la francesa amb
amanida d'enciam, ceba i
olives

Fruita de temporada

2 DIJOUS

Patata i pesols

Pollastre a la planxa
amb amanida de
tomaquet, blat de

moro i ceba

Fruita de temporada

10 DIJOUS

Macarrons a la
napolitana

Lluc al forn amb
amanida d'enciam, ceba
i blat de moro

Fruita de temporada

17 DIJOUs

24 DIJoUs

Amanida de pasta
(espirals de colors,
ceba, tomaquet,
pastanaga, blat de moro
i olives)

Gall dindi rostit amb
amanida d'enciam, ceba
i pastanaga

Fruita de temporada

GUMEN CATERING,S.L. C/Tamarit 10 (08205) Sabadell, Barcelona REG/SANITARI 26.05609/

Arros amb tomaquet
Bacalla al forn amb
carbasso, ceba i
Xampinyons

Fruita de temporada

Minestra de verdures
Pollastre arrebossat amb
amanida d'enciam, ceba i

pastanaga

Fruita de temporada

Amanida d'arros
(arros, tomaquet, pastanaga,
blat de moro i olives)

Truita de carbasso amb
amanida d'enciam,
tomaquet i ceba

Fruita de temporada
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MANUALITAT
Rosa de Sant Jordi

Consell!

Perque quedi més bonica, també
podem fer la bandera de Catalunya
per a posar la nostra rosa damunt.
Per a fer la bandera simplement agafem
\ plastilina vermella i groga, fem quatre
xurros de cada color, i els
posem tots junts.

ELABORACILO

- Plastilina vermella Pas 1 Comencem amb la plastilina vermella i la dividim en boletes, entre vuit i deu
. Plastilina verda aproximadament de diferents grandaries (molt petita i mitjanes).

- Plastilina groga Pas 2 Agafem cada boleta de plastilina, les aixafem i els donem la forma dels pétals.

- Cartro Pas 3 Agafem els dos més petits i els ajuntem com si fossin un con. Al voltant d'aquests fem
. Utensilis de modelar el mateix amb els mitjans. Fem aixo fins acabar amb els dos pétals mes grans.

Pas 4  Tallem una mica de la plastilina verda i fem la forma d'un xurro. Prenem una mica mes
de plastilina verda i li donem forma de fulla i forma de pétals meés petits.

Pas 5  Eganxem les fulles a la tija i ajuntem els que tenen forma de petals
amb el final de la tija. Despreés, fiquem els petals de la nostra rosa \ !

en la tija. | ja la tenim!
GUMEN



CUINAT

AVUI

SERVIT

AVUI




	Sin título



