
CEIP MARIO VARGAS LLOSA - Dieta: SIN HUEVO Junio - 2022

 1 2 3
      

CREMOSA DE ZANAHORIAS CON TOMILLO
FRESCO 

ESTOFADO DE PATATAS CON TERNERA 

FRUTA 

  

ENSALADA COMPLETA (LECHUGA, TOMATE,
ACEITUNAS Y CEBOLLA) 

POLLO TANDOORI 

CON ARROZ PILAF 

FRUTA 

  

PASTA SIN GLUTEN Y SIN HUEVO CON SALSA
DE TOMATE CASERA 

BOQUERÓN ANDALUZA (ENHARINADO Y
FRITO) 

LECHUGA Y MAÍZ 

YOGUR 

6 7 8 9 10
  

CREMA DE CALABACÍN NATURAL CON
PICATOSTES 

 

XD FIDEUA (SIN GLUTEN NI HUEVO) DE ATÚN 
 

TOMATE Y OLIVAS 
 

FRUTA 
 

  

LENTEJAS ESTOFADAS DE LA ABUELA 

BISTEC DE MAGRA FINAS HIERBAS 

SALSA DE TOMATE Y GUISANTES 

FRUTA 

  

ENSALADA DE LECHUGA Y CEBOLLA 

SALTEADO DE GARBANZOS, VERDURAS, COUS
COUS Y POLLO AL CURRY 

FRUTA 

  

ARROZ CON TOMATE Y CEBOLLA 

FILETE DE ABADEJO EN SALSA 

ENSALADA DE LECHUGA, MAÍZ, PEPINO Y
ZANAHORIA 

FRUTA 

  

PASTA SIN GLUTEN Y SIN HUEVO CON SALSA
DE TOMATE CASERA 

RUSTIDO DE MAGRA 

ENSALADA DE LECHUGA, MAÍZ, PIMIENTO
ROJO Y CEBOLLINO 

YOGUR 

13 14 15 16 17
  

SOPA DE PASTA SIN HUEVO Y SIN GLUTEN 
 

FILETE DE POLLO A LA NARANJA 
 

LECHUGA Y OLIVAS 
 

FRUTA 
 

  

CREMA DE CALABAZA CON ACEITE DE
ALBAHACA 

ESPIRALES TRES DELICIAS SIN GLUTEN NI HUEVO
(CHAMPIÑON, CEBOLLA Y PIMIENTO) 

FRUTA 

  

POTAJE DE GARBANZOS 

FILETE DE MAGRA A LA PLANCHA 

LECHUGA Y CEBOLLA 

FRUTA 

  

PAELLA DE VERDURAS 

FILETE DE MERLUZA AL HORNO CON SALSA
MERY 

PEPINO 

FRUTA 

  

ENSALADA DE QUESO FRESCO 

PATATAS CON CHOCO 

YOGUR 

20 21 22 23 24
  

ENSALADA DE LECHUGA Y CEBOLLA 
 

ARROZ CALDOSO CON CALAMARES 
 

FRUTA 
 

  

SOPA DE PUCHERO CON ARROZ 

MAGRO DE CERDO A LA JARDINERA CON
PATATAS 

FRUTA 

MENÚ ESPECIAL FIN DE CURSO   

PASTA SIN GLUTEN Y SIN HUEVO CON SALSA
DE TOMATE CASERA 

FILETE DE POLLO A LA PLANCHA 

PATATAS FRITAS 

YOGUR 

  

ALUBIAS BLANCAS GUISADAS CON CALABAZA
Y PATATA 

TERNERA EN SALSA 

TOMATE ALIÑADO Y PIMIENTO VERDE 

FRUTA 

  

SOPA DE PASTA SIN HUEVO Y SIN GLUTEN 

MERLUZA AL HORNO CON ACEITE Y
PIMENTÓN 

LECHUGA Y PEPINO 

FRUTA 

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.




