
CEIP VIRGEN DEL PILAR - Dieta: SIN LEGUMBRES Abril - 2021

 1 2
        

FESTIVO
  

FESTIVO
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CREMA DE VERDURAS 
 

ESPIRALES CON ATÚN Y SALSA DE TOMATE 
 

FRUTA 
 

  

PATATAS VIUDAS 

HUEVOS CON TOMATE 

TOMATE Y OLIVAS 

FRUTA 

  

ENSALADA COMPLETA CON LECHUGA,
HUEVO Y TOMATE 

RAGOUT DE TERNERA CON VERDURAS 

FRUTA 

  

ARROZ CON TOMATE 

FILETE DE ABADEJO A LA ANDALUZA 

ENSALADA DE LECHUGA, MAÍZ, PEPINO Y
ZANAHORIA 

FRUTA 

  

MACARRONES CON CALABACÍN 

CONTRAMUSLO DE POLLO AL CURRY 

LECHUGA Y CEBOLLA 

YOGUR 

12 13 14 15 16
  

PATATAS ESTOFADAS CON VERDURAS 
 

CONTRAMUSLO DE POLLO ASADO 
 

PATATA ASADA 
 

FRUTA 
 

  

ALCACHOFAS CON TOMATE 

TORTILLA DE PATATAS 

LECHUGA Y OLIVAS 

FRUTA 

  

CREMA DE VERDURAS 

ARROZ CON MEJILLONES 

FRUTA 

  

ENSALADA DE LECHUGA, TOMATE Y MAÍZ 

MAGRO EN SALSA DE TOMATE 

FRUTA 

  

CODITOS AL AJILLO 

HALIBUT AL HORNO CON LIMÓN Y CEBOLLA 

LECHUGA Y COL LOMBARDA 

YOGUR 

19 20 21 22 23
  

ENSALADA DE LECHUGA, TOMATE Y
ZANAHORIA 

 

ARROZ CON VERDURAS 
 

FRUTA 
 

  

PATATAS CON PIMIENTOS 

TORTILLA FRANCESA 

LECHUGA Y PIMIENTO ROJO 

FRUTA 

  

CREMA DE VERDURA TRICOLOR (CON
ZANAHORIA, BRÓCOLI Y PATATA) 

HAMBURGUESA DE TERNERA A LA PLANCHA 

SALSA DE TOMATE 

FRUTA 

  

ENSALADA COMPLETA (LECHUGA, TOMATE,
ACEITUNAS Y CEBOLLA) 

GUISADO DE MAGRO CON PATATA 

FRUTA 

  

ESPAGUETIS CON TOMATE 

PALOMETA CON SALSA JARDINERA
(CALABACÍN, ZANAHORIA, CEBOLLA) 

ZANAHORIA EN RODAJAS 

YOGUR 

26 27 28 29 30
  

PATATAS SALTEADAS CON VERDURA 
 

TORTILLA DE CALABACÍN 
 

ENSALADA DE LECHUGA, CEBOLLA Y MAÍZ 
 

FRUTA 
 

  

ENSALADA DE LECHUGA, TOMATE Y MAÍZ 

MARMITA DE ATÚN CON PATATA 

FRUTA 

  

CREMA DE PUERRO, CEBOLLA Y PATATA 

TALLARINES TRES DELICIAS CON
CHAMPIÑÓN , HUEVO , CEBOLLA Y

ZANAHORIA 

LECHUGA Y OLIVAS 

FRUTA 

  

SOPA DE ESTRELLAS CON VERDURA (PUERRO,
ZANAHORIA Y CEBOLLA) 

CONTRAMUSLO DE POLLO ASADO CON
PATATA 

FRUTA 

  

ARROZ CON VERDURAS 

FILETE DE MERLUZA A LA PLANCHA 

RODAJA DE CALABACÍN SALTEADO 

YOGUR 

      NOTAS: No utilizar ingredientes que contengan el alérgeno no tolerado (leer el etiquetado) y evitar la contaminación cruzada con éste durante el proceso de elaboración y servicio.




