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Speisekarte



Getranke zum Fruhstuck

Fencheltee

Schwarzer Tee

Pfefferminztee
Kamillentee

Frdchtetee

Apfeltee

Hagebuttentee

Gruner Tee

Bohnenkaffee

Kaffee entkoffeiniert

HeiBe Milch G &

Kalte Milch G &

Kakao G &



Fruhstuck

Aufstriche
Butterl0gund20g G#8

Margarine, vegan, 10 g
Honig

Konfiture

Nusscreme F, G, H2 &
3 Wahlmoglichkeiten

Beilagen
Schnittwurst 3,7, H7

Schnittkase G &

Quark G #

Streichkase 3, G &

3 Wahlmoglichkeiten

Warme Speisen
GrieBbrei A1, G ® #

Pudding, gekocht G &
Haferschleimsuppe A4, L§ V
Cremesuppe Al#
Nudelsuppe Al, L §

Brot
Brotchen Al#

Vollkornbrotchen A1, G @8 §
Butterhéornchen A1, GG §
Zwieback 3, A1,C,F,G® &
Schwarzbrot Al#
WeilRbrot A1, G @ §
Vollkornbrot A2 #
Knackebrot A2, G, N @ §

Zwischenmahlzeit
MuUsli klein

und groB A, G, H, N, OB
Frisches Obst
Fruchtmus 3
Naturjoghurt3,5% G @&
Fruchtjoghurt1, G 8




Suppe und Vorspeise

Tomatensuppe V
(kcal 42,1,0 KE)

BIO Sternchen-Nudelsuppe A1§ V
(kcal 34, 0,5 KE)

Broccolicremesuppe G
(kcal 50, 0,6 KE)

Beilagensalat
3,5¢CGLO
(0,0 KE)

Salatvorspeise &
3,5CG,LO
(0,0 KE)



Vollkost

Meni 1: Gekochtes Rindfleisch 3,5, G, O 6
in delikater Meerrettichsol3e, mit Petersilienkartoffeln (kcal 451, 3,0 KE)

Meni 2: Hahnchenschnitzel "Cordon bleu Puszta Style,, 7, A1, G, L&
paniert, gefullt mit Putenformfleischschinken und Kase, dazu
Paprikarahmsof3e und gebackene Kartoffeln (kcal 484, 5,1 KE)

Menu 3: Schweinebraten "Bayrische Art,, C, L
in Bratensof3e, mit Apfelrotkohl und Kartoffelklé3en (kcal 549, 4,1 KE)

Menl 4: Geschnetzeltes vom Schwein A1,C, G, L& ¢
mit Champignons und Bauernspatzle (kcal 621, 5,9 KE)

Menu 5: Fleischkase 7, G, L, ©
in Bratensol3e, mit Broccoli und Stampfkartoffeln (kcal 567, 2,6 KE)

Menu 6: Makkronelli al forno A1,C, G §
in fruchtiger Tomaten-Rinderhackfleischsol3e, Uberbacken mit Kase
(kcal 649, 4,9 KE)

Menl 7: Frankische Bratwirstchen 3,7, A1, G, L& §
In Sol3e, mit Sauerkraut und Kartoffelpuree (kcal 564, 2,9 KE)

Men 8: Feines Fischragout D, G, L
Alaska-Seelachswurfel in Gemuse-SahnesolRe, mit Curcuma verfeinert,
dazu Langkornreis (kcal 504, 5,2 KE)



Angepasste Vollkost

Meni 9: Herzhaftes Rindergulasch
in feiner Sol3e, mit Broccoli und Salzkartoffeln (kcal 364, 3,2 KE)

Menii 10: Currygemiise L V
Karotten, Zucchini und Broccoli in Currysol3e, mit Kokosnussmilch
abgeschmeckt, dazu Langkorn-Reis (kcal 317, 4,9 KE)

Meni 11: Schweinelende A1, G, L& #
in fruchtiger Tomatensoe, mit Pariser Karotten und Romanesco,
dazu Gnocchi (kcal 472, 5,2 KE)

Menu 12: Hackbraten A1, C, L §
in Sol3e, mit Karotten und Salzkartoffeln (kcal 419, 2,3 KE)

Menii 13: Zarte Hahnchenbruststiicke A1, C, G 8 #
in feiner Gemuse-Joghurtsol3e, dazu Bandnudeln (kcal 351, 3,6 KE)

Meni 14: Putenschnitzel C
in brauner SoRRe, mit Romanescogemuse und Salzkartoffeln
(kcal 324, 2,8 KE)

Menii 15: Wildlachs a la Florentin A1, D, G &8 #
Wildlachsfiletstucke in feiner Rahmspinat-Sof3e im Spaghettinest,
mit Kase garniert (kcal 519, 4,6 KE)



Vegetarisch

Menu 16: Milchreis G &
mit Sauerkirschen (kcal 356, 7,2 KE)

Meni 17: Kartoffeltaschen G &
gefullt mit Krauter-Frischkase, dazu Grillgemuse und Tomaten-
Krauter-Sugo (kcal 440, 4,4 KE)

Menu 18: Kaiserschmarrn A1,C, G, ® #
mit Zucker und Zimt bestreut, dazu fruchtiges Zwetschgenkompott
(kcal 700, 10,4 KE)

Meni 19: Rigatoni alla Roma L V?
Rigatoni aus Maismehl und Reismehl in fruchtiger Tomatensof3e mit
Auberginen, Zucchini und Tomaten (kcal 328, 6,7 KE)

Menu 20: Pilze ala Creme A1,C, G, LG #
sahniges Pilzragout mit bunter Gemuseplatte aus Karotten,
Blumenkohl und Broccoli, dazu Serviettenknodel (kcal 424, 2,8 KE)

Meni 21: Herzhafte Spinat-Pfannkuchen A1,C, G, L& #
Pfannkuchen mit Blattspinat in Sahnesof3e, garniert mit Gouda-Kase
(kcal 638, 4,2 KE)

Meni 22: Gemlusesuppe mit GrieBkléBchen A1, C, L #
mit Karotten, Romanesco und Sellerie (kcal 148, 2,2 KE)



Desserts

Tagesdessert G
(2 KE)

Fruchtjoghurt G &
(1 KE)

Joghurt natur G &
(0,5 KE)

Kompott 3
(1 KE)

Fruchtmus 3
(1 KE)

Frisches Obst
(1 KE)



Getranke zum Abendessen

Kalte Milch G &

Schwarzer Tee

Pfefferminztee

Hagebuttentee

Gruner Tee

Kamillentee

FrUchtetee

Fencheltee

Apfeltee



Abendessen

Aufstriche
Butterl0gund20gG &

Margarine, vegan, 10 g

Brot
Schwarzbrot Al 8

WeiBbrot A1, G & $
Vollkornbrot A2 #
Knackebrot A2, G, NGB §
Zwieback 3, A1,C,F,G@ &

Beilagen
Kompott 3

Fruchtmus 3
Frisches Olbst
Kleiner Salat3,5,C, G, L, O®

Hauptspeisen kalt
Schnittkase 3 scheiben G &

Geflugelwurst 3 scheiben 3, 7
Hering in Gelee 100g D
Streichwurst 50g 3, 7
Streichkase 20g 3, G ©
Schnittwurst 3 scheiben 3, 7
Gekochter Schinken 3 scheiben 3, 7, 8
Roher Schinken 7
Wiener1Stuck 3,7,8
Vegane Paste 20g 3 V?
Krauterquark G &

3 Wahlmoglichkeiten

Hauptspeisen warm
GrieBbrei A1,G @ §

Pudding, gekocht G &
Haferschleimsuppe A4, L§ V?
Cremesuppe Al§
Nudelsuppe Al, L §




Erklarungen

Allergen-Kennzeichnungen:
Al enthalt Weizen

A2 enthalt Roggen

A4 enthalt Hafer

A5 enthalt Dinkel

AG enthalt Kamut

B enthalt Krebstiere,

C enthalt (Huhner-) Ei

D enthalt Fisch

E enthalt Erdnuss

F enthalt Sojabohnen

G enthalt Milch und Milchprodukte
H1 enthalt Mandeln

H2 enthalt HaselnUsse

H3 enthalt WalnuUsse

H4 enthalt Kaschunusse

H5 enthalt Pecannusse

H6 enthalt Paranusse

H7 enthalt Pistazien

H8 enthalt Macadamianusse
L enthalt Sellerie

M enthalt Senf

N enthalt Sesam

O enthalt Sulfit / Schwefeldioxid
P enthalt Lupine

R enthalt Weichtiere

Zusatzstoffe:

1 mit Farbstoff

3 mit Antioxidationsmittel
5 geschwefelt

7 mit Nitritpdkelsalz

8 mit Phosphat

§ enthalt Gluten

& enthalt Laktose
V'  Vegan



Guten Appetit!
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