
COLEGIO GAUDEM - Dieta: VEGETARIANA Febrero - 2025

 3 4 5 6 7
  

PAELLA DE VERDURAS 
 

HAMBURGUESA DE LEGUMBRE A LA
PLANCHA 

 

FRUTA 
 

  

ALUBIAS PINTAS CON ARROZ Y VERDURAS
(ZANAHORIA, CEBOLLA Y PIMIENTO) 

TORTILLA DE CALABACÍN 

ENSALADA DE LECHUGA Y REMOLACHA 

FRUTA 

  

CREMA DE ZANAHORIAS CON ACEITE DE
ALBAHACA 

MACARRONES CON BOLOÑESA VEGETAL DE
LEGUMBRETA 

FRUTA 

  

SOPA DE PASTA CON CALDO VEGETAL 

COCIDO DE VERDURAS (GARBANZOS, PATATA,
ZANAHORIA Y REPOLLO) 

REPOLLO 

YOGUR 

  

JUDÍAS VERDES SALTEADAS CON ZANAHORIA

ESTOFADO DE LEGUMBRETA CON PATATAS A
DADOS Y ARROZ BLANCO 

LECHUGA Y OLIVAS 

FRUTA 

10 11 12 13 14
  

LENTEJAS CON VERDURA (CEBOLLA Y
PIMIENTO) 

 

ROLLITOS DE PRIMAVERA 
 

LECHUGA Y ZANAHORIA RALLADA 
 

FRUTA 
 

  

BRÓCOLI AL ESTILO CAJÚN 

HUEVOS ROTOS, PATATAS Y SETAS 

FRUTA 

  

ARROZ CALDOSO CON VERDURAS 

FALAFEL DE LEGUMBRES (GARBANZOS) 

FRUTA 

  

ESPIRALES (INTEGRAL) CON TOMATE Y
ALBAHACA 

TORTILLA FRANCESA 

JUDÍAS VERDES 

YOGUR 

  

SOPA DE PASTA CON CALDO VEGETAL 

GARBANZOS CON BOLOÑESA VEGETAL 

TOMATE Y ZANAHORIA 

FRUTA 

17 18 19 20 21
  

MENESTRA DE VERDURAS CON PATATA 
 

HAMBURGUESA DE LEGUMBRE A LA
PLANCHA 

 

LECHUGA Y MAÍZ 
 

FRUTA 
 

  

ALUBIAS BLANCAS ESTOFADAS 

ROLLITOS DE PRIMAVERA 

LECHUGA Y TOMATE 

FRUTA 

  

ARROZ CON VERDURAS DE LA HUERTA 

TORTILLA DE CALABACÍN 

LECHUGA Y ZANAHORIA RALLADA 

FRUTA 

  

SOPA DE PASTA CON CALDO VEGETAL 

COCIDO DE VERDURAS (GARBANZOS, PATATA,
ZANAHORIA Y REPOLLO) 

REPOLLO 

YOGUR 

  

CODITOS DE PASTA CON SALSA DE TOMATE 

HUEVOS REVUELTOS 

TOMATE ALIÑADO Y BROTES 

FRUTA 

24 25 26 27 28
  

CREMA DE VERDURAS 
 

HAMBURGUESA DE LEGUMBRE A LA
PLANCHA 

 

PATATAS DADO 
 

FRUTA 
 

  

LENTEJAS ESTOFADAS 

TORTILLA DE PATATA 

LECHUGA Y CEBOLLA 

FRUTA 

  

MACARRONES CON TOMATE 

FALAFEL DE LEGUMBRES (GARBANZOS) 

LECHUGA Y PEPINO 

FRUTA 

  

SOPA DE PASTA CON CALDO VEGETAL 

COCIDO DE VERDURAS (GARBANZOS, PATATA,
ZANAHORIA Y REPOLLO) 

REPOLLO 

YOGUR 

NO LECTIVO   

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




