
COLEGIO GAUDEM - Dieta: SIN-QUESO Marzo - 2025

 3 4 5 6 7

NO LECTIVO   

  

JUDÍAS VERDES CON ACEITE DE ROMERO 

CROQUETAS DE POLLO 

TOMATE Y ZANAHORIA 

FRUTA 

  

ESPAGUETIS CON TOMATE 

FILETE DE MERLUZA A LA MUSELINA DE AJO 

LECHUGA Y MAÍZ 

FRUTA 

  

POTAJE DE ALUBIAS BLANCAS 

ALBÓNDIGAS CON GUISANTES, ZANAHORIA Y
PATATAS CUADRO 

YOGUR 

  

ARROZ EN PAELLA CON VERDURAS 

TORTILLA DE CALABACÍN 

LECHUGA Y REMOLACHA 

FRUTA 

10 11 12 13 14
  

LENTEJAS CON CALABAZA 
 

ESTOFADO DE CERDO 
 

LECHUGA Y TOMATE 
 

FRUTA 
 

  

ARROZ CON TOMATE 

HUEVOS FRITOS 

PATATAS FRITAS 

FRUTA 

  

CREMA DE CALABACÍN Y COLIFLOR 

HAMBURGUESA DE PAVO Y CEBOLLA
CARAMELIZADA 

FRUTA 

  

SOPA DE COCIDO 

COCIDO COMPLETO CON GARBANZOS,
POLLO, PATATAS Y MORCILLO 

REPOLLO 

YOGUR 

  

MACARRONES INTEGRALES CON TOMATE 

SALMÓN AL LIMÓN 

LECHUGA Y PEPINO 

FRUTA 

17 18 19 20 21
  

BRÓCOLI CON BECHAMEL 
 

POLLO ASADO 
 

PATATAS DADO 
 

FRUTA 
 

  

ESPAGUETIS CON PISTOMATE 

ABADEJO A LA ANDALUZA 

ENSALADA DE LECHUGA, TOMATE Y CEBOLLA 

FRUTA 

  

ARROZ CON VERDURAS DE LA HUERTA 

FRIJOLES IBÉRICOS (ALUBIA PINTA CON CARNE
PICADA Y JAMÓN) 

FRUTA 

  

CREMA DE CALABAZA Y ZANAHORIA 

TIRAS DE POLLO FRITAS CON MAIZENA 

LECHUGA, TOMATE Y OLIVAS 

YOGUR 

  

SOPA DE PICADILLO 

TORTILLA DE PATATA 

TOMATE Y ZANAHORIA 

FRUTA 

24 25 26 27 28
  

CREMA DE PUERRO, CEBOLLA Y PATATA 
 

POLLO ASADO AL ESTILO CAJUN 
 

LECHUGA, MAÍZ Y COL LOMBARDA 
 

FRUTA 
 

  

LENTEJAS A LA JARDINERA 

HUEVOS ROTOS CLASICOS, PATATAS Y JAMON
SERRANO 

FRUTA 

  

MACARRONES CON TOMATE 

SALCHICHAS AL HORNO 

ENSALADA MIXTA 

FRUTA 

  

SOPA DE COCIDO 

COCIDO COMPLETO CON GARBANZOS,
POLLO, PATATAS Y MORCILLO 

REPOLLO 

YOGUR 

  

ARROZ TRES DELICIAS (CON GUISANTES, MAÍZ
Y ZANAHORIA) 

ALBÓNDIGAS DE MERLUZA CON SALSA DE
TOMATE Y ORÉGANO 

ENSALADA VERDE 

FRUTA 

31
  

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

 

MACARRONES A LA BOLOÑESA (CON
TOMATE Y CARNE PICADA) 

 

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.




