Speisenangebot
Gultig vom 01.06.2026 bis 07.06.2026

/ CATERING

KW 23 Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag
Gericht 1 Nudelauflauf mit feinem Nudeln Vollkorn Penne (A, A1) Rigatoni (A, A1)
<__3emuse, Feta und Gouda Basilikumsauce (A, A4 | 1) Késesauce (A, C, G, Ad[1,2)
GS iiberbacken (A, G, |, A1, A4 | 1)
kcal 329,7 /kJ 13796/ Fett 10,7/ (a7 | kcal4769/kJ 19955 /Fett 11,4/ (a7, kcal 586,6 / kJ 24543/ Fett 202/ (a7
EW 13,8/ KH 40,0 Q\_) EW 15,2/KH 70,3 Q\_/ EW 239/KH 711 \“_ﬂ)
Pizzasuppe mit Mais, Paprika Gebackene Kartoffeln Back-Camembert (A, G, A1)
Gericht 2 | und Schmelzkése (G. 1| 1) Pfannengemiise Gemiise-Risotto (C, G |1, 2)
GS Mehrkornbaguette (A, K, A1, A2, (Champignons, Paprika)
A3, Ad) Krauter-Joghurtdip (G)
keal 246,6 / kJ 1031,9/ Fett 8,4 [EW (o7, keal 2512/ kJ 10509/ Fett 10,7/ (o7, | kcal586,3/kJ 2452,9/Fett20.6/ (a7
88/KH31.8 EW 7,2/KH 33,5 l\_/ EW 20,8/ KH 76,8 \_/l
Cordon Bleu Hahnchen (A, G, |, | Hlihnersuppe mit buntem Schlemmerfilet Bordelaise (A, D, | Kdse-Lauchsuppe, vegetarisch
A1]1,2) Gemlise, Spargel, Eierstich, A1) (G11)
Gericht 3 | Rahmsauce, vegetarisch (A, |, L. | Nudeln und Gefligelki6i3chen Sommergemiise (Blumenkohl, | Mehrkornbaguette (A, K, A1, A2,
GS A4|1,5) (A, C, G, I, A1]3) Brechbohnen, Karoften und A3, Ad)
Teller-Résti Erbsen)
Kartoffelstampf (G, L | 1,3, 5)
kcal 568,5 / kJ 2378,7 / Fett 20,8/ y kcal 130,4 / kJ 5457 / Fett 14,0/ EW kcal 3574 / kJ 14954 / Fett 20,7 / @ kcal 276,0 / kJ 1154,6 / Fett 9,7 / EW ":7
EW 31,2/ KH 48,2 : 3,6/KH9,7 EW 15,1/ KH 32,3 11,4 1 KH 31,9 U
Dessert 1 | Pflaume Gétterspeise - griin, vegan (1) Obst der Saison Quark mit Himbeere (G) Obst der Saison
GS Vanillesauce (G | 1)
kcal 41,7 / kJ 174,5 / Fett 0,5 / EW kcal 60,9 / kJ 254,9 / Fett 1,7 / EW kcal 0,0 / kJ 0,0 / Fett 0,0/ EW 0,0 / kcal 104,8 / kJ 438,6 / Fett 8,4 / EW kcal 0,0 / kJ 0,0/ Fett 0,0/ EW 0,0 /
0,1/KH86 08/KH11,8 KH 0,0 40/KHT,7 KH 0,0
Gericht 1
EW
Gericht 2
EW

Anderungen vorbehalten
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Kennzeichnung Allergene und Zusatzstoffe

1) Mit Farbstoffen

2) Mit Konservierungsstoffen
3) Mit Antioxidationsmittel

4) Mit Geschmacksverstarker
5) Geschwefelt

6) Geschwarzt

7) Gewachst

8) Mit Phosphat

9) Mit Sul3ungsmitteln

10) Enthélt eine Phenylalaninquelle

A) Glutenhaltiges Getreide

Al) Weizen
A2) Roggen
A3) Gerste
A4) Hafer

B) Krebstiere
C) Eier

D) Fisch

E) Erdnisse
F) Soja

G) Milch

H) Schalenfriichte

H1) Mandel

Fisch @( Gefliigel y Rind

b )

Schwein

H2) HaselnlUsse
H3) Walntlisse
H4) Chasewnlisse
H5) Pecannisse
H6) Paranisse

H7) Pistazien

H8) Macadamiantisse

I) Sellerie
J) Senf

K) Sesamsamen

L) Schwefeldioxide; Sulfide (ab 10 Mg pro Kg oder L)

M) Lupinen

N) Weichtiere

M’ Vegetarisch




