MENU CELIACO - MARZO 2026
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LUNES

MARTES

MIERCOLES

JUEVES

VIERNES
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-Sopa de pescado y marisco con
fideos (maiz-arroz).

-Jamoncito de pollo en salsa con
verduras (patata, zanahoria, judias
verdes y calabacin).

-Fruta de temporada, pan (sin
gluten) y agua.
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-Estofado de judias blancas con patata,
cebolla, zanahoria, tomate, pimentdn,
ajoy laurel.

-Tortilla de calabacin con ensalada de
lechuga, maiz y zanahoria.

-Fruta de temporada, pan (sin gluten) y
agua.
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-Arroz con verduras (pimiento, zanahoria,
calabacin, alcachofa y brécoli).

-Tilapia al horno con guisantes
salteados.

-Fruta de temporada, pan (sin gluten) y
agua.
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-Hervido de verduras (judias verdes,
calabacin, zanahoria y patata) con
aceite de oliva virgen extra.

-Lomo de cerdo al horno con ensalada
de lechuga y maiz.

-Fruta de temporada, pan (sin gluten) y
agua.
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-Lentejas ECOLOGICAS guisadas
con verduras (patata, zanahoria,
cebolla, ajo y laurel).

-Palometa al horno con ensalada de
lechuga y aceitunas.

-Fruta de temporada/Yogur, pan (sin
gluten) y agua.
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-Macarrones (maiz-arroz) a la
Napolitana con cebolla, zanahoria 'y
tomate frito casero.

-Tortilla francesa con ensalada de
lechuga, maiz y zanahoria.

-Fruta de temporada, pan (sin
gluten) y agua.
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-Sopa de cocido con fideos (maiz-
arroz).

-Cocido completo con garbanzos
ECOLOGICOS, patata, zanahoria'y
pollo.

-Fruta de temporada, pan (sin gluten) y
agua.
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-Puré de calabacin, patatay puerro con
aceite de oliva virgen extra.
-Ventresca de bacalao al horno con
calabaza salteada.

-Fruta de temporada, pan (sin gluten) y
agua.
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-Judias pintas guisadas con cebolla,
pimientos, zanahoria y tomate.
-Burguer meat mix al horno con
ensalada de lechuga y maiz.

-Fruta de temporada, pan (sin gluten) y
agua.
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-Arroz blanco con tfomate frito
casero.

-Salmén a la bilbaina (cebolla, ajo,
vinagre, pimentén y aceite de oliva
virgen extra) con ensalada de lechuga
y aceitunas.

-Fruta de temporada/Yogur, pan (sin
gluten) y agua.
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-Judias verdes cocidas con patatay
aceite de oliva virgen extra.
-Jamoncito de pollo al horno con
ensalada de lechuga y maiz.

-Fruta de temporada, pan (sin
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-Judias blancas guisadas con cebolla,
zanahoria y tomate.

-Palometa al horno con calabaza
salteada.

-Fruta de temporada, pan (sin gluten) y
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-Arroz de marisco con pimientos, cebolla
y zanahoria.

-Magro de cerdo guisado con pimiento,
cebolla, ajo y tomate.

-Fruta de temporada, pan (sin gluten) y
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-Lentejas estofadas con pimientos,
zanahoria y patata.

-Merluza al horno con ensalada de
lechuga y aceitunas.

-Fruta de temporada, pan (sin gluten) y
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-Espaguetis (maiz- arroz) con tomate
frito casero.

-Tortilla de patata con ensalada de
lechuga, maiz y zanahoria.

-Fruta de temporada/Yogur, pan (sin

gluten) y agua. agua. agua. agua. gluten) y agua.
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-Puré de verduras (judias verdes, -Garbanzos guisados con calabaza y -Espaguetis (maiz- arroz) con tfomate -Paella de verduras (pimientos, -Judias pintas estofadas con verduras
calabacin, patata y zanahoria) con patata. frito casero y queso. calabacin, zanahoria, brécoli, tomate, (cebolla, patata, zanahoria y tomate).

aceite de oliva virgen extra.
-Taquitos de contramuslo de pollo
al horno con champifiones.

-Fruta de temporada, pan (sin
gluten) y agua.

-Ventresca de bacalao en salsa vizcaina
(cebolla y tomate) con zanahoria
salteada.

-Fruta de temporada, pan (sin gluten) y
agua.

-Tortilla de atiin con ensalada de lechuga,
maiz y zanahoria.

-Fruta de temporada, pan (sin gluten) y
agua.

ajo, laurel y pimentén).

-Lomo de cerdo al horno con ensalada
de lechuga y maiz.

-Fruta de temporada, pan (sin gluten) y
agua.

-Salmén a la bilbaina (cebolla, ajo,
vinagre, pimentdn y aceite de oliva
virgen extra) con ensalada de lechuga
y aceitunas.

-Fruta de temporada/Yogur de soja,
pan (sin gluten) y agua.
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