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Lundi 26 mai

Melon / Pastèque
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Porc rôti à la diable /Poisson blanc en sauce

Riz pilaf / Endives gratinées
Camembert
Beignet aux pommes
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Mardi 27 mai
Œuf dur mayonnaise / 

Tartare de légumes/ Tomates basilic

Navarin d’agneau / Poisson blanc
Jardinière de légumes
Petit Suisse
Fruit
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Jeudi 29 mai 

Vendredi 30 mai
Flammekueche / Tarte aux trois fromages 
Choucroute garnie ou choucroute de la mer
Samos
Tarte alsacienne ou aux pommes
Sont indiqués en italique, gras les plats qui correspondent à un menu équilibré

Sont indiqués en vert les fruits et légumes frais de saison



Porc à la diable





A l’origine, la cuisson à la diable était une cuisson faite dans cheminée, dans la cendre chaude ou la braise, dans des récipients en terre cuite que l’on appelle des diables.


On pouvait faire cuire des pommes de terre ou de la viande, éventuellement enrobées d’une croute de pates que l’on casse avant de consommer. 








