
COLEGIO CAMBRILS - Dieta: BAJA EN COLESTEROL ESTRICTA Abril - 2024

 1 2 3 4 5

NO LECTIVO   

  

LENTEJAS CON VERDURA (CEBOLLA Y
PIMIENTO) 

TIRAS DE POLLO A LA PLANCHA 

MAÍZ Y ZANAHORIA RALLADA 

  

CREMA DE VERDURAS SIN PATATA 

TORTILLA FRANCESA 

ENSALADA DE TOMATE Y PEPINO 

  

CALDO DE VERDURA 

GARBANZOS CON VERDURAS (CEBOLLA Y
PIMIENTO) 

RECETA FISH REVOLUTION   

ARROZ (INTEGRAL) SALTEADO CON
PIMIENTO, ZANAHORIA Y GUISANTES 

MERLUZA AL HORNO 

LECHUGA Y TOMATE 

8 9 10 11 12
  

CREMA DE VERDURAS SIN PATATA 
 

FILETE DE ABADEJO AL HORNO 
 

ENSALADA VERDE 
 

  

ALUBIAS BLANCAS CON VERDURA
(ZANAHORIA, CEBOLLA Y PIMIENTO) 

HUEVOS A LA PLANCHA 

ESPINACAS SALTEADAS 

  

CALDO DE VERDURA 

POLLO ASADO AL ESTILO CAJUN 

LECHUGA Y REMOLACHA 

  

ARROZ (INTEGRAL) SALTEADO CON PIMIENTO,
ZANAHORIA Y GUISANTES 

SALMÓN A LA PLANCHA 

LECHUGA Y ZANAHORIA RALLADA 

  

CALABACÍN AL HORNO 

TIRAS DE POLLO A LA PLANCHA 

ENSALADA DE LECHUGA Y TOMATE 

15 16 17 18 19
  

ARROZ (INTEGRAL) SALTEADO CON
PIMIENTO, ZANAHORIA Y GUISANTES 

 

TORTILLA FRANCESA 
 

LECHUGA Y TOMATE 
 

  

LENTEJAS CON VERDURA (CEBOLLA Y
PIMIENTO) 

POLLO ASADO 

LECHUGA Y CEBOLLA 

JORNADA FISH REVOLUTION   

TALLARINES INTEGRALES CON SETAS 

ABADEJO AL HORNO 

LECHUGA Y PIMIENTO ROJO 

  

CALDO DE VERDURA 

GARBANZOS CON VERDURAS (CEBOLLA Y
PIMIENTO) 

  

JUDÍAS VERDES AL NATURAL 

FILETE DE POLLO A LA PLANCHA 

ENSALADA VERDE 

22 23 24 25 26
  

ESPIRALES (INTEGRAL) CON VERDURAS 
 

ABADEJO AL HORNO 
 

LECHUGA Y CEBOLLA 
 

DIA DEL LIBRO   

LENTEJAS HERVIDAS 

HUEVOS REVUELTOS 

ENSALADA VERDE 

STOP FOOD WASTE   

CALDO DE VERDURA 

GARBANZOS CON VERDURAS (CEBOLLA Y
PIMIENTO) 

  

CREMA DE VERDURAS SIN PATATA 

FILETE DE POLLO A LA PLANCHA 

LECHUGA Y PEPINO 

  

ARROZ (INTEGRAL) SALTEADO CON
PIMIENTO, ZANAHORIA Y GUISANTES 

POLLO AL AJILLO 

TOMATE Y ZANAHORIA 

29 30
  

CREMA DE VERDURAS SIN PATATA 
 

ABADEJO AL HORNO 
 

ENSALADA VERDE 
 

  

CALDO DE VERDURA 

HUEVOS REVUELTOS 

TOMATE Y MAÍZ 

      

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.




