
LUNDI

Restaurant Municipal de Tergnier 
 Semaine du 11 au 15 Mars 2024
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MERCREDI

Produit bio Produit local Produit labellisé

Chou blanc râpé à 
l’emmental

Radis rose /Beurre

Endive aux noix
Pâté de campagne

Carotte râpée à la 
vinaigrette

Oeuf dur pizzaiola

Potage de légume
Salade verte au 

croûton

Saucisson à l’ail
Betterave rouge à la 

pomme

Chipolatas
Filet de merlu MSC
sauce à l’estragon 

Lentilles vertes
Haricot beurre

Filet de colin à la 
crème

Cuisse de poule au 
pot

Semoule Bio
Brocolis gratinés

Normandin de veau
Sauté de porc

Pomme de terre à la 
boulangère

Chou rouge confit à 
la pomme 

Curry de légumes 
aux pois chiches

Boulettes de boeuf
à l’orientale

Riz pilaf 

Haut de cuisse de 
poulet

Boudin noir
Pommes de terre
Fondue d’épinard

Mimolette
-

Yaourt au fruit
Fromage blanc à la 

confiture  

Bleu
-

Fruit de saison Bio
Crème dessert au 

caramel

Camembert
-

Liégeois chocolat
Fruit de saison

Edam
-

Cake à la banane  
du chef

Compote de poire

Maroilles
-

Fruit de saison
Ile flottante

du chef

D
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LUNDI

Restaurant Municipal de Tergnier 
 Semaine du 18 au 22 Mars 2024

MARDI JEUDI VENDREDI
"A

PI
 R

ES
TA

U
RA

TI
O

N
 - 

S.
A.

 à
 D

ire
ct

oi
re

 e
t C

on
se

il 
de

 S
ur

ve
ill

an
ce

 - 
Ca

pi
ta

l d
e 

10
 0

00
 0

00
€

 R
CS

 L
ill

e 
M

ét
ro

po
le

 : 4
77

 18
1 0

10
 - 

Si
èg

e 
ré

gi
on

al
 P

ic
ar

di
e 

En
se

ig
ne

m
en

t &
 P

et
ite

 E
nf

an
ce

 : 1
 ru

e 
H

en
ri 

H
én

on
 - 

P.A
 H

en
ry

 P
ot

ez
 8

0 
30

0 
AL

BE
RT

"

MERCREDI

Produit bio Produit local Produit labellisédu chef

D
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Rosette et cornichon
Haricot beurre au 

persil

Salade mexicaine
Céleri rave râpé

Coleslaw purple
Mini-pizza

Céleri rémoulade
Terrine de 
campagne

Carottes râpées
Salami cornichon

Poulet façon 
Marbella

Timbale de poisson
Semoule bio
Julienne de 

légumes

Bolognaise au 
boeuf

Boulettes à 
l’agneau

Torti bio sauce 
tomate et carottes

Omelette au 
fromage

Escalope de volaille
Pomme de terre 

rôtie au thym
Haricot vert

Jambon braisé
Paupiette de veau

Risotto de blé au 
brocolis

Fish Burger
Steak haché au 

poivre

Frites

Tomme noire
-

Fruit de saison
Compote de poire

Gouda
-

Fromage blanc à la 
cassonade
Mousse au 

chocolat du chef

Bûchette de chèvre
-

Crème à la vanille
Fruit de saison

Emmental
-

Cake du chef
Entremet vanille

Brie
-

Salade de fruits
Yaourt au fruit



LUNDI

Restaurant Municipal de Tergnier 
 Semaine du 25 au 29 Mars 2024
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Produit bio Produit local Produit labellisédu chef

D
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Chou rouge, raisin et 
pomme

Pêche au thon 

Concombre à la 
Bulgare

Crêpe au fromage

Betterave rouge à 
la vinaigrette

Feuilleté Hot-Dog

Mousse de foie
Carottes râpées

Salade de pâtes au 
maïs et ciboulette
Chou blanc façon 

rémoulade

Jambalaya de 
légumes et 

d’haricot rouge

Tripes
Frites fraîches

Rougail saucisse 
fumé

Poisson en 
papillote

Riz bio

Aiguillette de colin
Émincé de dinde à 

la tomate et au 
basilic

Semoule Bio
Petits pois

Lasagne de boeuf

Quenelle
Gratin de pâtes et 

jardinière de 
légumes

Nuggets de volaille
Filet de lieu noir

Pommes de terre 
sautées

Haricot beurre
persillés

Rouy
-

Fruit de saison 
HVE

Riz au lait

Camembert
-

Yaourt aromatisé
Tarte au caramel 

beurre salé

Brie
-

Fruit de saison 
Banane au caramel

Edam
-

Cake au citron du 
chef

Fruit de saison

Tomme blanche
-

Crème dessert au 
chocolat

Fruit de saison
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Restaurant Municipal de Tergnier
Semaine du 01 au 05 Avril 2024
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Produit bio Produit local Produit labellisédu chef
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Pâté de campagne 
et cornichon

Concombre à la 
bulgare

Toast au houmous 
de haricots rouges
Céleri-rave râpé 
sauce cocktail

Macédoine
Pamplemousse au 

sucre

Oeuf dur pizzaiola
Pâté en croûte

Férié

Couscous Royal

Semoule bio et 
légumes couscous

Escalope de porc
Ragoût de boeuf

Lentilles Vertes
Carottes

Omelette au 
fromage
Saumon

Tagliatelles Bio 
Jardinière de 

légumes

Filet de colin MSC 
Sauté de dinde 

façon blanquette
Gratin de Pomme 
de terre et chou 

fleur 

Mimolette
-

Fromage blanc aux 
fruits

Crème pralinée

Brie
-

Panna Cotta à la 
framboise

Fruit de saison

Bûchette de chèvre
-

Moelleux au 
chocolat du chef

Compote de poire

Gouda
-

Fruit de saison bio
Pêche et son coulis 

de fruits rouges
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Restaurant Municipal de Tergnier
Semaine du 08 au 12 Avril 2024
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Produit bio Produit local Produit labellisédu chef
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Saucisson à l’ail
Surimi à la 

mayonnaise

Coleslaw façon 
Maltaise

Céleri rémoulade 

Salade de lentilles
Macédoine de 

légumes

Oeuf mayonnaise
Chou rouge râpé

Salade verte au 
croûton

Betterave rouge à 
la vinaigrette

Sauté de poulet à 
la tomate et basilic
Fricassée de la mer 

MSC gratinée
Coeur de blé Bio

Carotte façon Vichy

Filet de poisson
Boudin noir

Pomme de terre 
écrasée aux fines 

herbes
Haricot beurre

Jambon braisé
Macaroni - Brocolis

Hachis parmentier
Salade verte

Saumon
Boulettes à 

l’agneau

Tortis / Fondue de 
poireau

Merguez
Escalope de dinde 

au miel

Semoule Bio
Brunoise de 

légumes

Brie
-

Compote de 
pomme banane
Cocktail de fruits

Bleu
-

Fruit de saison
Mousse à la 
framboise

Coulommiers
-

Fromage blanc à la 
vergeoise

Crème pralinée

Tomme blanche
-

Gâteau au chocolat 
du chef

Yaourt fruité

Mimolette
-

Fruit de saison 
HVE

Ananas au sirop
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Restaurant Municipal de Tergnier
Semaine du 15 au 19 Avril 2024
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Produit bio Produit local Produit labellisédu chef
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Crêpe aux 
champignons
Macédoine de 

légumes au curry

Chou rouge râpé
Pâté en croûte

Haricot rouge au 
maïs

Chou fleur à la 
vinaigrette

Mini-pizza
Céleri-rave râpé 
sauce cocktail

Concombre à la 
vinaigrette

Salade d'endive 
sauce caesar

Parmentier de 
lentilles à la tomate

Salade verte

Saucisse de 
Toulouse

Duo de purée à la 
tomate

Nuggets de volaille
Sauté de boeuf

Petits pois à 
l’oignon / carotte 

vapeur

Chipolatas façon 
Diot 

Omelette au 
fromage

Riz bio / Tomate 
rôtie

Tajine aux boulettes 
à l’agneau et à 

l’abricot sec

Cuisse de poulet 
rôtie aux herbes
(semoule bio - 
Haricots verts)

Calamar à la 
romaine sauce 

Tartare
Gratin de poisson

Pommes de terre 
sautées / ratatouille

Bûchette mi-chèvre
-

Fruit de saison
Yaourt sucré

Tomme noire
-

Liégeois au 
chocolat

Fruit de saison bio

Saint Nectaire
-

Salade de fruits
Fromage blanc au 

speculoos

Emmental
-

Cake à la vanille du 
chef

Fruit de saison bio

Camembert
-

Glace
Crème aux oeufs
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Restaurant Municipal de Tergnier
Semaine du 22 au 26 avril 2024
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Produit bio Produit local Produit labellisédu chef
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Betterave au maïs
Chou blanc au curry 

Beignet Indien à 
l'oignon

Taboulé (semoule)

Salade verte et 
croûton

Coleslaw à 
l’indienne

Rosette / cornichon
Chiffonnade de 

batavia fromagère
Pâté en croûte

Boulettes au boeuf

Riz bio - Haricot 
rouge

Rôti de dinde 
Filet de colin MSC 

au citron 

Coeur de blé
Carotte façon Vichy 

Colombo de porc
Timbale de poisson 

MSC à la 
Brésilienne

Pommes de terre 
grenaille

Champignons en 
persillade

Pizza reine
Salade verte

Alouette de boeuf
Coquillette Bio - 

Courgette

Nuggets de poisson
Escalope viennoise

Semoule bio
Poêlée de poivron 

Emmental
-

Fruit de saison
Crème au chocolat

Coulommiers
-

Fromage blanc à la 
compote

Fruit de saison

Gouda
-

Flan nappé caramel
Cocktail de fruits

Tartare ail et fines 
herbes

-
Cake à la pomme 

caramélisée
Fruit de saison

Tomme blanche
-

Fruit de saison
Yaourt sucré
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Restaurant Municipal de Tergnier
 Semaine du 29 Avril au 03 Mai 2024
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Produit bio Produit local Produit labellisé

Chou rouge à la 
vinaigrette 

Carottes râpées au 
citron

Macédoine de 
légumes

Salade verte à la 
vinaigrette

Salade de pomme 
de terre, cornichon 

et persil
Pamplemousse au 

sucre

Betterave à la 
ciboulette
Saucisson

Cordon bleu de 
dinde

Poisson à la 
bordelaise

Poêlée hivernale 
façon ratatouille

Semoule Bio

Omelette à la 
ciboulette

Risotto au colin et 
au parmesan

Riz bio créole sauce 
curry 

Fondue de poireau

Férié

Rôti de porc
Carbonade (boeuf)

Macaroni bio 
Carottes braisées

Fricassée de la mer 
MSC gratinée

Poulet rôti

Boulgour Bio
Haricot vert à l 'ail 

Bûchette lait 
mélange

-
Crème à la vanille

Tomme noire 
-

Beignet à la 
framboise

Yaourt nature
-

Clafoutis à la poire 
et au chocolat

Camembert
-

Fruit de saison bio

du chef

D
éj
eu
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