. . nmn
Speiseplan Mittagessen
Woche5 26. Januar 2026 bis 01. Februar 2026
Montag 26.1. Dienstag 27.1. Mittwoch 28.1. Donnerstag 29.1. Freitag 30.1. Samstag 31.1. Sonntag 1.2.
Zucchinirahmsuppe 9"im"s|  Eierstichsuppe 3eimr Kartoffelcremesuppe Fladlesuppe &9"imr Krauterrahmsuppe 9imrs Gabelspaghettisuppe 91"
gljmrs
Paniertes SiRkartoffelgnocchi ' 1P. geschlagene Rindergeschnetzeltes mit | Schweinehalssteak 9" Putensteak

Kasspatzle &91imr

Schweineschnitzel 29!

Ratatouillegemiise '¢

Bratwurst(Schwein) 238rs

Essiggurken 9.8

Specksauce 23891r

Ananassauce 9"

Menii 1 Zwiebelschmelze ¢ Bratensauce 9" (Zucchini, Auberginen, Paprika, Bratensauce 9'" (Stroganoff) Serviettenknodel 3¢'m [ (mit Kokosmilch und Kurkuma)
Vollkost Blattsalat 355 Orecchiettenudeln 99' Tomaten und Zwiebeln) Kartoffelpiree *35m Knopfle *o! Griine Bohnen Farfalle ¢'
(Essig-Ol-Dressing) Zucchini-Maisgemiise Blattsalat "= Lauch- Kiirbis - Gemiise ¢' Brokkoli natur Blattsalat "3°¢*
(Essig - Ol Dressing) (Essig - Ol Dressing)
natur
Vanillejoghurt 2™ frisches Obst Karamelpudding ™ Apfelplunder &9'.g4m.n1.n2 frisches Obst Fruchtjoghurt™ Sonntagsdessert
e,g1,j,m,n1,n2,n5
Zucchinirahmsuppe 9"»™rs|  Eierstichsuppe ¢imr Kartoffelcremesuppe Fladlesuppe &9"imr Krauterrahmsuppe 9'--m"s Gabelspaghettisuppe 9"
gtljmrs
Me.nii 2 Hokiflet gediinstet veganes Buntbarschfilet Kartoffel-Gemiseeintopf Putensteak
Leichte |Rindfleischmaultaschen| Kurkumasauce "¢'im"s | Hihnchenragout?39'" Kartoffelgulasch i gediinstet’ mit Griinkernklofichen Ananassauce 9"
Vollkost / 23,e991r Dillkartoffeln Eb|y.Reismischung g1 |(mit Tomaten,grinen Bohnen und Estragonsauce 1.91.j.mrs e,g1.g3,jmr (mit Kokosmilch und Kurkuma)
Diabetes- |Champignonbratensauce Blattsalat '35¢° Wachsbohnen natur Karotten) Petersilienkartoffeln (Karotten, Sellerie, Zucchini) _ Farfalle o'
IReduktions gtr (Essig-Ol-Dressing) 15e Karottenrohkostsalat Brétchen 29 Gemise Balance natur
kost Karottengemiise natur Blattsalat 1,350, (Karotten, Zucchini,
(Balsamicodressing) . . Schwarzwurzeln)
(Essig-Ol Dressing)
Vanillejoghurt 2™ frisches Obst Karamelpudding ™ Apfelplunder &9'.g4mn1.n2 frisches Obst Fruchtjoghurt ™ Sonntagsdessert
e,g1,j,m,n1,n2,n5
Zucchinirahmsuppe 9"imrs|  Ejerstichsuppe ¢imr Kartoffelcremesuppe Fladlesuppe &9"mr Krauterrahmsuppe 9'-m"s Gabelspaghettisuppe 9"
gljmrs
Pfannkuchen mit Vegane Veganes Wirsinggemdise |Blumenkohlkdsemedaillon Spaghetti mit Kartoffel-Gemiiseeintopf| Vegane Rote-Beete-
) Quarkfullung &9'm Asiatische-Nudelpfanne mit Kichererbsen g.g1m Basilikumpesto *¢9'm | mit GriinkernkloBchen Kichererbsenballchen
Meni 3 aghir (mit Kokosnussmilch) Paprikaragout '-¢irs Parmesankase 2em e.gl.g3jmr vegane Meerrettichsauce
Vegetarisch Waldbeerensauce (mit WeiRkohl,Lauch, Paprika) Blatt H'Irsﬁ a5 Bulgur 9tir Karottenrohkostsalat 35¢s|  (Karotten, Sellerie, Zucchini) 3,0
attsalat '35.¢s

Vanillejoghurt 2™

suf3-saure Mangosauce
1,9,cj,r
Blattsalat 135¢s
frisches Obst

(Essig-Ol-Dressing)

Karamelpudding ™

Blattsalat "5
(Balsamicodressing)

Apfelplunder ¢¢.g4mn1.n2

(Essig-Ol Dressing)

frisches Obst

Vollkornwecken 32:9'.92

Fruchtjoghurt™

Basmatireis
Blattsalat :3.5¢s
(Essig - Ol Dressing)

Sonntagsdessert
e,g1,j,m,n1,n2,n5

Station Ol
Erndahrung

Zusatzstoffe/Allergene:

Die fettgedruckten Angebote entsprechen dem ,DGE-Qualitatsstandard fur die Verpflegung in Kliniken“ und wurden von der Deutschen Gesellschaft fur Erndhrung e. V. (DGE) zertifiziert.
Wir verwenden folgende Artikel aus kontrolliert 6kologischem Anbau: Alle ungefiillten Teigwaren (auRer Spatzle), Kaisergemise (Karotten, Brokkoli, Blumenkohl) und griine Bohnen.

Anderungen vorbehalten!

1 Farbstoff

9 mit SURungsmittel
g Glutenhaltiges Getreide

j Soja

2 Konservierungstoff

a Sesam
g1 Weizen

m Milch/Lactose

3 Antioxidationsmittel

5 geschwefelt

8 mit Phosphat

¢ Schwefeldioxid/Sulfit e Eier f Fisch
g2 Roggen g3 Dinkel g4 Gerste
n1 Haselnisse n2 Mandeln n4 Cashewnlsse
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nach
EG-Oko-Verordnung




