Montag

Dienstag

Mittwoch

Donnerstag

Freitag

CATERING

Speiseplan vom 18.-22. November 2019

Anderungen vorbehalten

Erbsencremsuppe
mit Wurzelgemiise, Speck, a, gl
Vollkornbaguette und
Waldfruchtjoghurt

Nudeln
mit a, g
Pesto- Sahnesofle,
Rohkost

Seelachswiirfel
(Veg: Gemiisefrikassee) a,d, g1
in Krauterrahm (a, g,1)
mit Gemiisbulgur,
Obst

Geschmorter Rindertopf
(Veg: Gemiiseragout) g
mit gebutterten Schwarzwurzeln (g)
und Salzkartoffeln

Mit Hirtenkdse gratinierter
Hokkaidokiirbis,
Karotten- Ingwersof3e und g
Reis
sowie einem gemischtem Salat mit
Apfel- Balsamicodressing

BErFRTrER MO A0 T8

Allergene Stoffe
Glutenhaltiges Getreide

Krebstiere und daraus gewonnene Erzeugnisse
Eier und daraus gewonnene Erzeugnisse

Fische und daraus gewonnene Erzeugnisse
Erdniisse und daraus gewonnene Erzeugnisse
Sojabohnen und daraus gewonnene Erzeugnisse
Milch und daraus gewonnene Erzeugnisse (einschlieBlich Laktose)
Schalenfriichte (Niisse)

Sellerie und daraus gewonnene Erzeugnisse
Senf und daraus gewonnene Erzeugnisse
Sesamsamen und daraus gewonnene Erzeugnisse
Sulphide

Lupinen und daraus gewonnene Erzeugnisse
Weichtiere und daraus gewonnene Erzeugnis

enthaltene Allergene



