Speiseplan von Montag, 18.03.2024 bis Sonntag, 24.03.2024

KW 12 Montag, 18.03.2024
Mitt Klare
S:Jp%% Gemiisesuppe mit A C.G!
Backerbsen
_ Vegetarisches ie
Mittag Moussaka -
Vollkost
Jagerpfanne AGH
Mittag
Vitalkost
Mittag Apfelkompott 0
Nachspeise
Klare
QESBS Gemisesuppe mit AcC 6.1
Backerbsen
Nudelsalat mit
Abend Schinken, Kdse &  A6.P,
Vollkost Gemiise
Eieraufstrich C.G M,
Abend Karotten-Kren—T?pfen G0,
Vitalkost Bohnenaufstrich G,
Rohkost
Abend Naturjoghurt /Obst
Nachspeise der Saison

Dienstag, 19.03.2024
Pastinakencremesuppe F. 6L,

Eiernockerl AC,G,

Forellenfilet D,

Blattspinat
Salzkartoffeln

Vanillejoghurt G

Pastinakencremesuppe F.G.L

Hihnerwrap mit

Gemiise

Pilzravioli
Kréuterpesto ¢
Parmesan CG,

Rohkost

Orangencreme F.G,

Mittwoch, 20.03.2024

Klare
Gemiisesuppe mit
Sternder!

Henal mit
Paprika-Sauerrahmsati

Spiralen A

Gemdiselaibchen
Kréuter-Joghurtdip 6,

Grie3pudding AG,
Klare
Gemlsesuppe mit  Ac.L
Sternderl
Rindfleischsalat M,

Ziegenkase-Topfenbéll

mit G,
Kiirbiskernbrésel
Chutney B,D,
Rohkost
Pfirsichkompott

ACL,

ACG,

Donnerstag, 21.03.2024

Saisonale
Cremesuppe

Kaiserschmarren
Zwetschkenrdster
Apfelmus
Gefillte Zucchini mit
Hirse und Topfen

italienische
Tomatensauce

Holundertopfencreme  F.¢6.2

Saisonale
Cremesuppe

Salat Nicoise D,F,

Késeplatte G
Rohkost

Naturjoghurt /Obst
der Saison

AC G,

Freitag, 22.03.2024
klare Erdépfelsuppe

Gemuisecurry mit
Kichererbsen

Basmatireis

Welsfilet im
Essigsud mit
Wurzelgemiise

Salzkartoffeln

Obstsalat

klare Erdépfelsuppe

Polpetti
Basmatireis
Tomatenragout

Rucola-Frischkéseterr.
Tomatenchutney
Rohkost

Schokomousse

. rehaklinik

L

L

ACG,

F.G,

Samstag, 23.03.2024

Lauchcremesuppe ~ F©
Spaghetti &
Putenschinken-Kréuter

Kartoffel-Linsengulasch "
mit Karotten,
Zucchini und
Paprika

Kaffeecreme RE

Lauchcremesuppe ~ ©©

Selchfleischplatte ™
mit Senf & Kren

Italienische
Antipastiplatte mit
Mozzarella

Rohkost
Marillenmus

A CF,

Sonntag, 24.03.2024

AL

Klare Suppe mit
Haferflocken

Gerostete Knodel
mit Ei

Saltimbocca vom
Schwein

Farfalle &

Mediterranes
Gemiise

Heidelbeerkuchen

Klare Suppe mit AL

Haferflocken
Schinkenplatte ~ ©tM
Griechischer 6,
Bauernsalat
Rohkost

Obst nach Saison

Allergene: A) Glutenhaltiges Getreide, B) Krebstiere, C) Eier von Gefliigel, D) Fische, E) Erdniisse, F) Sojabohnen, G) Milch von Saugetieren, H) Schalenfriichte, L) Sellerie, M) Senf, N) Sesamsamen, O) Sulfite und

Schwefeloxid; P) Lupinen, R) Weichtiere wie Schnecken, Muscheln, Tintenfisch Suballergene: WZ) Weizen, RO) Roggen, HA) Hafer, GE) Gerste, DI) Dinkel, KA) Kamut, MA) Mandel, HN) Haselnuss, WA) Wallnuss, CA)
Cashew, PE) Pekanuss, PA) Paranuss, Pl) Pistazie, MC) Macadamia-Nuss, QE) Queensland-Nuss Deklarationspflichtige Stoffe: 1) Farbstoff, 2) Konservierungsstoff, 3) Antioxidationsmittel, 4) Geschmacksverstéarker, 5)
Geschwefelt, 6) Geschwaérzt, 7) Gewachst, 8) Phosphat, 9) SiiRungsmittel, 10) Phenylalaninquelle, 11) kann bei tibermé&Rigem Verzehr abfihrend wirken, 12) unter Schutzatmosphére verpackt.

Trotz allergroRter Sorgfalt kann keine Garantie fur die korrekte Ausweisung der angegebenen Allergene Gibernommen werden!



