Speiseplan Mittagessen

Woche13 23. Marz 2026 bis 29. Marz 2026

Donnerstag 26.3.

Freitag 27.3.

Samstag 28.3.

Sonntag 29.3.

ppe gljmrs
Cordon Bleu vom Schwein
1,2,3,8,e,9,91,.mr,s
Bratensauce 9"
Dinkel-Drellinudeln 993

Blattsalat '5¢
(Balsamicodressing)

Rindfleischkiichle &9'":s
Champignonbratensauce
alr
Rostitaler
Erbsen-Karottengemuse

Kassler Ripple (Schwein)
2,3

Bratenjus 9"
Kartoffel-Zwiebel-Plree

3,c,m

Bayrisch Kraut 2389%ir

Saure Bohnen "egtirs
mit
Schibling (Schwein)

1,2,3,8,r,s

Eierspatzle &9'

Paella 3fr
(Spanische Reispfanne mit
Meeresfriichten,
Hahnchen und Gemiise)
Blattsalat '35
(Essig-Ol-Dressing)

Montag 23.3. Dienstag 24.3. Mittwoch 25.3.
Kartoffel-Barlauchcremesu| Muschelnudelsuppe 94" Champignonsuppe Klare Gemiisesuppe!” [Broccolicremesuppe 9'-+m"s GrieRklofchensuppe
1,3,g1jmrs eg1l,jmr

Pichelsteiner Eintopf '
(mit Kartoffeln, Karotte, Sellerie,
Brechbohnen und
Rindfleischwiirfeln)

Brotchen 9!

Rindergeschnetzeltes 9"
(mit Champignons)
Knopfle &9!
Blattsalat ":3>¢s
(Essig-Ol Dressing)

ppe gtljmrs
Truthahnschnitzel
Tomatensauce '

Seelachsfilet gediinstet
Kréautersauce 9'mrs

Gemiisenudelpfanne ¢'
(Blumenkohl,Karotten, Brokkoli)

Kalbsbraten *
Estragonsauce 9"

Putenragout 9'"s

Kirschquark ™ frisches Obst GrieRflammeri "Himbeer" | Apfelplunder ¢91.94mn1n2 Pfirsichkompott Fruchtjoghurt™ Sonntagsdessert
gl,m e,g1,j,m,n1,n2,n5
Kartoffel-Barlauchcremesu| Muschelnudelsuppe 9'i" Champignonsuppe Klare Gemisesuppe " |Broccolicremesuppe 9'imrs GrieRBklofchensuppe
1,3,91,jmrs eg1l,jmr

Schweineriickensteak
Bratensauce 9'"

Rindergeschnetzeltes 9'"
(mit Champignons)
Knopfle &9'

Kurkumacouscous 9" Naturreis Frischkase-Krautersauce Rigatoni 9' Kartoffelpiiree '35¢m Fusilli o' a
Romanesco natur  |Kohirabi-Blattsalat 135¢s ghhmr Gemiise Balance natur | Wachsbohnen natur (Tricolore) Karottengemiise natur
IReduktions (Essig - Ol Dressing) Blattsalat "35¢s (Karotten, Zucchini, Blattsalat '3%¢ms
(Essig - Ol Dressing) Schwarzwurzel, (Joghurtdressing)
Wachbrechbohnen)
Kirschquark ™ frisches Obst GrieRflammeri "Himbeer" | Apfelplunder &9.g4m.n1.n2 Pfirsichkompott Fruchtjoghurt™ Sonntagsdessert
gl,m e,g1,j,m,n1,n2,n5
Kartoffel-Barlauchcremesu| Muschelnudelsuppe 94" Champignonsuppe Klare Gemiisesuppe!” [Broccolicremesuppe 9'-+m"s GrieRkléfchensuppe
ppe gtljmrs 1,3,91.jmrs e, gljmr
Veganes Brokkoli-NuRRecke SuRe Schupfnudeln &9 Linsen-Champignon-Rago| veganer Pichelsteiner Camembert gebacken
Masala-Gemusecurry i gg1.n1,n2.n3 mit Riihreier & ut teirs Gemiisetopf ' g.gtm
(mit Kokosmilch, Tomaten, Krautersauce 9'imrs Zimt und Zucker Salzkartoffeln Spirelli 9" (mit Kartoffeln, Karotte, Sellerie, Preiselbeeren
Vegetarisch | BlumenkohlAubergine Erbsen) Naturreis Apfelmus 3 Blattspinat 9'™ Blattsalat '-35 Brechbohnen) Rahmpolenta 2¢imr

Kurkumacouscous 9"i"
(mit Mandeln und Rosinen)
Blattsalat *5°

RhegiEmR

Kohlrabi-Blattsalat '-35
(Essig - Ol Dressing)

frisches Obst

GrieRflammeri "Himbeer"
gl,m

Apfelplunder ¢¢.g4mn1.n2

(Essig-Ol-Dressing)

Pfirsichkompott

Vollkornwecken 32:9'.92

Fruchtjoghurt™

Blattsalat :35¢s
(Essig-Ol-Dressing)

Sonntagsdessert

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

Die fettgedruckten Angebote entsprechen dem ,DGE-Qualitatsstandard fur die
Verpflegung in Kliniken“ und wurden von der Deutschen Gesellschaft fiir

Zusatzstoffe/ 1 Farbstoff

a Sesam
g1 Weizen
m Milch/Lactose

ng Erndhrung e. V. (DGE) zertifiziert.

2 Konservierungstoff

¢ Schwefeldioxid/Sulfit

g2 Roggen
n1 Haselnilsse

3 Antioxidationsmittel
e Eier

g3 Dinkel

n2 Mandeln

BO
DE-OKO-0

5 geschwefelt
f Fisch

g4 Gerste

n3 Pistazien

Wir verwenden folgende Artikel aus kontrolliert 6kologischem Anbau: Alle
ungefllten Teigwaren (auBer Spétzle) Kaisergemise (Karotten, Brokkoli,
Blumenkohl) und griine Bohnen. Anderungen vorbehalten!

06
8 mit Phosphat

g Glutenhaltiges Getreide

j Soja
n5 Walnisse



