CATERING

Speiseplan vom 17.-21.01.2022
Anderungen vorbehalten

Ravioli mit Spinatfiillung (a, g, f)
Montag in Tomatensugo(g),
mit Kéise(g) tiberbacken
und Rohkost

Kleine Pfannkuchen (a, c, g)
Dienstag mit Apfelmus,
Obst

StiBkartoffel- Kiirbissuppe (i, g)
Mittwoch mit kleinen Fleischbillchen(a, c, g, 1, j)
und Mehrkornbrotchen(a),
Birnenjoghurt(g)

Gefliigelkottbullar (a, c)
Donnerstag (Veg: Gemiise- Grief3béllchen(a, c, 1)
in BratensoBe (i, g)
mit gebutterten Bio- Erbsen(g)
und Salzkartoffeln

Gebackene Kartofteltasche (a, c, g, 1, j)
Freitag mit Frischkasefiillung(g),
Kriuterquark(g) und einem gemischtem
Salat

Schalenfriichte (Niisse)

Sulphide
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enthaltene Allergene

a, g f

a,C, g,1

a,cC, g,1

(vegetarisch a, c, g, 1)

a7 C’ g’ 1’.]

Allergene Stoffe

Glutenhaltiges Getreide (Hafer, Roggen, Weizen, Gerste)
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 (einschlieflich Laktose)

Sellerie und daraus gewonnene Erzeugnisse
Senfund daraus gewonnene Erzeugnisse
Sesamsamen und daraus gewonnene Erzeugnisse

Lupinen und daraus gewonnene Erzeugnisse
Weichtiere und daraus gewonnene Erzeugnis



