M E N U PLAN 15.01. bis 21.01.2024 | 03. Woche

Menii 1 Menii 2 Menii 3 Vegetarisch Kaltmenii Salat Beglglg(:n- Nachtisch
< Schwabischer Briihpolnische Hahnchenpfanne Gemiiseplatte Schnitzel Valdostana Partyfrikadellen Mixsalat Erdbeer-
N Suppentopf auf Wirsinggemiise, ~Pusta” ~Gartnerin” mit Schinken®, Hackfleisch- mit Kartoffelsalat®, mit Sauer- kuchen
E 8 mit Spéatzle, Fleischballchen dazu KartoffelpUree und Senf mit Tomaten- verschiedene Gemuse sauce und Kase™? (berbacken, dazu eine Portion Senf Winterzeit rahm-Dressing
C - und Eierstich und Paprikawdrfeln, Uberzogen mit dazu Makkaroni und ein Brotchen
s 9 bis 31.03.2024
§ S dazu Butterreis Sauce Hollandaise, und gemischter Salat o
\n dazu Kartoffeln®, Dessert mit Dressing, Dessert 7,9 KH* 40,6 KH*
35,9 KH* A1, C G, I, ) 46,1 KH* Al, G, I, ]| 72,0 KH* Al, F 1| 57,0 KH* A1, C G, 1 111,5 KH* Al F G, 1] 68,2 KH* Al C ) C G A1C.G
< Paprikaschnitzel Hahnchenbrustfilet Gefliigelbratwurst®+” Brokkoli-Moéhren- Bayrischer Leberkas® paniertes Salat ,Athen” Party- Kirsch-
o N mit pikanter Sauce, mit Champignonrahmsauce, mit Sauce, Reispfanne auf Sauerkraut® Hahnchenschnitzel Fetawdrfel salat+ Sand-
f 8 dazu Salzkartoffeln® dazu Spiralnudeln, dazu Sauerkraut mit Vollkornreis mit Speck®, Zwiebelpuree, mit Nudelsalat® und schwarze Oliven kuchen
g - und Partysalat® Dessert und Kartoffelpiree, Senf und geroésteten Mandeln, dazu siBen Senf, Dessert auf frischen Salaten der Saison,
o dazu Schnittlauchsauce, dazu Balsamico-Dressing,
[a)) Dessert ein Brotchen 34,2 KH*
= b
73,9 KH* A1, C G, I, J| 73,9 KH* Al, G, || |45,4 KH* Al, G, |, ]| 59,4 KH* Al F G, H1, 1| | 37,0 KH* G, I,J 69,2 KH* Al,C, G, J| |53,2 KH* A1, C G, 1, )94 KH* | A1,C,G,H2
- Warme Rinderleberragout Paniertes Vegetarische Schweinefilet Schwarzwalder Mixsalat Rosinen-
£ A || Wiener Wiirstchen®+® in Apfel-Zwiebel-Sauce, Hahnchenschnitzel Gemiisesuppe in Pfefferrahmsauce, Quarkpokal mit Sauer- schnecke
S pp p
69 mit MischgemUse, dazu KartoffelpUree, mit Gefllgelsauce, mit Kartoffeln®, dazu Brokkoli mit Vanillequark, . . rahm-Dressing
N - I, o X Winterzeit
E - dazu KartoffelpUree, Dessert dazu Blumenkohl dazu ein Brotchen, Dessert und Minikartoffeln®, Sauerkirschen bis 31.03.2024
= O Dessert und Salzkartoffeln® Dessert und Schokostreuseln T
s 7,9 KH* 63,3 KH*
59,7 KH* Al, G, I,J| 38,7 KH* Al, G, 1| 72,8 KH* Al, G, || 58,1 KH* Al, F 1| 57,1 KH* Al F G, | 89,9 KH* G C, G, J | ALCRG, H1,K
o< Vegetarischer Puten- Kleine HefekloB3e natur Gemiisefrikadelle Forelle® , Miillerin” Wiener Wiirstchen®:5” Salat ,,Athen” Mixsalat Schwarz-
T O Linseneintopf geschnetzeltes mit warmen Pflaumenkompott mit Rahmsauce, mit Salzkartoffeln® mit Nudelsalat und Ketchup Fetawirfel mit Sauer- walder-
E 8 mit verschiedenem Gemuse mit Champignons, dazu Salzkartoffeln®® und Butter, und schwarze Oliven rahm-Dressing Kirsch-
[T und Kartoffelwdirfeln, dazu Butterreis und gemischter Salat dazu gemischter Salat auf frischen Salaten der Saison, Schnitte
E o dazu ein Brotchen, Dessert mit Dressing mit Dressing, Dessert dazu Balsamico-Dressing,
o © ein Brétchen 7,9 KH* 29,3 KH*
-
a 83,7 KH* Al, 1| 65,8 KH* Al, G, 1| /92,2 KH* Al, C, G| | 88,8 KH* Al,C, G, 1, J| | 50,4 KH* A1,C,G,J| | 52,1 KH* A1, C 1] 53,2 KH* A1, C G, 1) C G, J A1,C.G
< Partyfrikadellen Gefliigelhacksteak Seelachsfilet® natur Nudelauflauf Tafelspitz® Bunter Eiersalat griiner Himbeer-
=N in wirziger Paprikasauce, mit Tomatencreme mit Gemusesahnesauce, Spiralnudeln mit Apfel-Meerrettichsauce mit gekochtem Schinken, Bohnen- Sahne-
%‘ 8 dazu KartoffelpUree und Spiralnudeln dazu Kartoffeln® in feiner Spinat-Kéasesauce, und Leipziger Allerlei, dazu ein Brétchen und Butter Winterzeit salat schnitte
-"q—'; - und Bohnensalat (iberbacken mit Gouda‘+2 dazu Salzkartoffeln®, bis 31.03.2024
= © Dessert T
Fralie
o 26,0 KH*
- A
62,4 KH* A1, C G, I, )| 96,8 KH* A1, C G, 1, 1| 57,9 KH* A1, D, G, 1| 80,9 KH* Al, G, || 41,8 KH* Al F G, 1, L| 43,9 KH* A1, C G, 5,3 KH* A1C.G
. .. . R Die Menls werden am Tag der Anderungen vorbehalten! EU-Zulassungs-Nr. HE 30376
<« Serbischer Wirsingroulade Porree Gepokelter Schweine- | Ausieferung frisch gekoct und sind  zhrwertangaben entnehmen * Kohlenhydrat-Berechnung (KH)
/ u nSCh en o Bohneneintopf+® mit Hackfleischfallung, in Sahnesauce, krustenbraten® T;E?;g";:‘u\fr:;or tf:lmt' Pleliitielynscreyintemetent peziehtsich auf das Ment ohne
VV/r w e/ i) 8 mit Kasselerwirfeln® dazu Speck-Zwiebelsauce® dazu Salzkartoffeln®, in Schwarzbiersauce‘', Salatbeilage. Do ’ ’ o
Appet/t- E - und Zwiebeln, und Salzkartoffeln®, Dessert dazu Sauerkraut® Allergene: Gluten: A1=\Weizen; A2=Roggen; A3=Gerste; Ad=Hafer; B=Krebstiere; C=Eier; D=Fisch; E=Erdnlisse; F=Soja; G=Laktose; Schalen-
guten ] o dazu ein Brotchen, Dessert Dessert und Salzkartoffe\n‘a, Dessert frichte: H1=Mandeln, H2=Haselniisse; H3=WalnUsse; H4=Cashewn(isse; H5=PekannUsse; H6=ParanUsse; H7=Pistazien; H8=Macadamianisse;
(V,] [=} H9=QueenslandnUisse; |=Sellerie; J=Senf; K=Sesamsamen; L=Schwefeldioxid; M=Lupinen; N=Weichtiere  Zusatzstoffe: 1=mit Farbstoff;
] 84,5 KH* Al, 1| |52,3 KH* A1, C G, 1,J| 550 KH* Al, G, || | 46,8 KH* A1 | J| 2=mit Konservierungsstoff, 3=mit Nitritpokelsalz; 4=mit Siungsmittel; 5=kann Graten enthalten; 6=mit Antioxidationsmittel; 7=mit Phosphat;
c,C\'\EEKOC/Y ! T S " " 7] 8=gewachst; 9=Formfleisch; 10=enthalt Alkohol
< Rahmgulasch Rinderfrikadelle Blumenkohlauflauf Sauerbraten Beste 'telefOﬂ MO—Fr VOon 700 b|S 1500 Uhr
REG\ONALER o N vom Schwein mit Champignon-Sauce, mit Salzkartoffeln®), vom Jungbullen
iHR ER AUS BAUNATAL 8 8 mit Makkaroni, Dessert dazu Rosenkohl® Dessert mit deftiger Sauce, \
ANBIET C - und Salzkartoffeln®, dazu Erbsengemuse
& g o Dessert und Schupfnudeln, Dessert ‘
u, — oo o~
W PR\ m A
W.frisch 67,5 KH* Al F, G, 1| 45,3 KH* A1, G, I, L| 68,4 KH* Al, G, 1| |107,3 KH* ALF G, | Gebiihrenfrei aus dem deutschen Festnetz.




