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Warm

Montag

Dienstag

Mittwoch

Donnerstag

Freitag

Suppe @ (V) Perlgraupensuppe A;G;l;J @ *Rindfleischbriihe mit Eierflocken @ (V) Karotten- Krautersuppe A:G;l;J @ *Rinderbriihe mit Gemuse und @ (V) Gemusecremesuppe AG;l;J
Gl Buchstaben ac;lJ

Rohkost 1 Tomate % Paprika Y Gurke 1 Karotte Radieschen

Dessert <% Kirschjoghurt ¢ ¢ Vanillepudding e X Rote Griitze X <% Friichte-Joghurtmusli ac X Msliriegel X

Obst ZIORET 52 %%/ 1 Bio Apfel %%/ 1 Banane X & IFfERE . 52 %%/ 1 Bime X

Menii 1 | *Feines Rindfleisch- Tomatenragout *Paniertes Putenschnitzel mit (V) 2 Vegi- Bratwiirste mit BBQ- SoRe | +6 Lachskléschen in DillsoRe ancry | “Chicken- Hackbraten in

+ 1 Sattigungsbeilage
+ 1 Gemuse oder Salat

Ald ><

Bratensof3e A;c;l;d X

A;C;E;F;l;d

KrauterrahmsofR3e A;c;G;l;J

Menu 2

+ 1 Sattigungsbeilage
+ 1 Gemuse oder Salat

(V) Krauter- Kése- Ruhrei c;6;1:3

@ (V) Dinkel- Vollkorn- Kase-
Haselnuss- Pilzbratling mit Zaziki
A,C;G;H;I;d

Menu 4

Auflaufe & Gratins
+ 1 Gemiuse oder Salat

(V) ,Mac and Cheese® Makkaronelli mit
Kasesole Uberbacken a;c;c;i;a

@ (V) Sommerlicher Gemuseeintopf
mit Kartoffeln und Zwiebeln 1.3

@ (V) Pennenudeln mit TomatensolR3e
und Reibkase A.c;G;l:J

Menu 5

Bio-Wochengericht
+ 1 Gemuse oder Salat

(V) Bio- Griel3brei mit Bio- Apfelmus und
Bio- Zimt- Zucker A;c

(V) Bio- Griel3brei mit Bio- Apfelmus und
Bio- Zimt- Zucker a6

(V) Bio- Griel3brei mit Bio- Apfelmus und
Bio- Zimt- Zucker a6

(V) Bio- Griel3brei mit Bio- Apfelmus und
Bio- Zimt- Zucker ac )

(V) Bio- Griel3brei mit Bio- Apfelmus und
Bio- Zimt- Zucker a;c

Sattigungsbeilage 1

@ Spatzle ac X

Spatzle ac

Kleine Rosti a;c

Salzkartoffeln

Hornlenudeln a:c X

Sattigungsbeilage 2

Reis

Kartoffelsalat 1.3 X

Rahmkartoffelstampf ¢

| Bio- Vollkornreis

| Kleine Ofenkartoffeln 13

Gemusebeilage

Kohlrabigemiise

W 1 Semmel

Griline Bohnen 13

@ Rahmspinat ;13

Blumenkohl mit Brosel ac

Salat

| Bunter Blattsalat

Eisbergsalat

| Bunter Blattsalat Jtalia“

Chinakohlsalat

| Rote- Betesalat 13

Salatdressing

@ Joghurtdressing 1 L c;1,3

@ Krauterdressing 1 L 13

@ Balsamicodressing 1 L 1;5,L

@ Paprika-Sauerrahmdressing 1 L c;i.0

@ Frenchdressing 1 L c:1a

Wochensalat
Ohne Suppe/ohne Dessert

*,Salat Asia Style* mit Tandori - Chicken,
mariniertem Gemuse, Falafel, Tofu,

Sesam-Ingwerdressing und Fladenbrot
A;C.E;F;G;l;J;K

*,Salat Asia Style mit Tandori - Chicken,
mariniertem Gemuse, Falafel, Tofu,

Sesam-Ingwerdressing und Fladenbrot
A;C.E;F;G;l;J;K

*,Salat Asia Style“ mit Tandori - Chicken,
mariniertem Gemuse, Falafel, Tofu,

Sesam-Ingwerdressing und Fladenbrot
A;C:E;F;G;l;J;K

*,Salat Asia Style“ mit Tandori - Chicken,
mariniertem Gemiuse, Falafel, Tofu,

Sesam-Ingwerdressing und Fladenbrot
A;CE;F;G;l;J;K

*,Salat Asia Style“ mit Tandori - Chicken,
mariniertem Gemdise, Falafel, Tofu,

Sesam-Ingwerdressing und Fladenbrot
A;C.E;F;G;l;J;K

Sonderkost
Ohne Suppe/ ohne Dessert

Sonderkost nach arztlicher Anforderung
einzeln verpackt

Sonderkost nach arztlicher Anforderung
einzeln verpackt

Sonderkost nach arztlicher Anforderung
einzeln verpackt

Sonderkost nach arztlicher Anforderung
einzeln verpackt

Sonderkost nach arztlicher Anforderung
einzeln verpackt

Wissenswertes

In unserem Blattsalat sind heute
Eisbergsalat, Lolo Rosso, Lollo Bionda,
Radicchio und Chinakohl.

In unserem Gemaiseeintopf sind
Karotten, Sellerie, Kohlrabi, griine
Bohnen, Erbsen, Zwiebeln, Petersilie,
Schnittlauch, Rapsol und Gewtirze.

Den Rahmkartoffelstampf kochen wir
frisch mit Kartoffeln vom Kartoffelhof
Steinhauser, Milch, Sahne, Rapsol,
Butter, Salz und geriebener
Muskatnuss.

Den Rahmspinat kochen wir frisch aus
gekochtem Spinat, Zwiebeln, Rapsadl,
Sahne, Milch, Mehl und Gewirzen.

Unseren Chicken- Hackbraten macht
unser Metzgermeister Mathias aus
Hahnchenfleisch, Semmeln—-Wiirfeln,
Eiern, Zwiebeln, Krautern und
Gewdrzen.

Allergene und deklarationspflichtige Zusatzstoffe: A = Weizen-Gluten; Ar = Roggen-Gluten; Ah = Hafer-Gluten; Ad = Dinkel- Gluten; Ag = Gerste-Gluten; B = Krebstiere; C = Eier und Eiererzeugnisse; D = Fisch und Fischerzeugnisse; E = Erdniisse und Erdnusserzeugnisse; F = Soja und Sojaerzeugnisse; G = Milch und Milcherzeugnisse;
H = Schalenfriichte: Hh = Haselntisse; Hm = Mandeln; Hw = Walniisse; Hc = Cashewkerne; | = Sellerie und Sellerieerzeugnisse; J = Senf und Senferzeugnisse; K = Sesamsamen; L = Schwefeldioxid und Sulfide; M = Lupinen; N = Weichtiere (Schnecken, Muscheln, Kalmare; Austern); O = mit Konservierungsstoffe; *= ohne Schweinefleisch / (V)= vegetarisch;

Die auf unserem Speiseplan mit dem DGE- Logo m gekennzeichneten Komponenten entsprechen dem ,,DGE- Qualitédtsstandard fiir die Verpflegung in Tageseinrichtungen fiir Kinder“ und dem ,,DGE- Qualitdtsstandard fiir Schulverpflegung“ und wurden von der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung e.V. (DGE) als eine Meniilinie zertifiziert und ausgezeichnet
DE-OK0-006

Anderungen vorbehalten




