CATERING
Speiseplan vom 06. bis 10. Juli 2026 (1. Ferienwoche)

(Ab Mitte der Woche sollen die Temperaturen wieder auf iiber 30 Grad klettern, stand 29.06.2026)

Anderungen vorbehalten enthaltene Allergene

Bio Nudeln(a- Weizen)

Montag mit Mascarpone TomatensoB3e(g), a,g
Obst
Paniertes MSC Seelachsfilet(a-Weizen,d)

Dienstag (Veg: gebackene Gemiisesticks) a,d, g

mit gebuttertem Mais(g) (Veg: g)

und Kartoffelstampf(g)

vom Bauern aus der Region

Héhnchengeschnetzeltes(g)
Mittwoch  (Veg: Soja- Gemiisegeschnetzeltes (f, g)) g
,»Zurcher Art* (Veg: £, g)
mit Bio- Langkornreis,
Stracciatella- Joghurt

Gekochtes FEi(c, k)
Donnerstag mit Krauter- JoghurtsoBe(g, k),
Salzkartoffeln c, g
vom Bauern aus der Region
und eingelegter Rote Bete k: kalt gereicht
Kirschkaltschale(k)
Freitag mit Vanille- GrieBschnitte a, g
(a- Weizen, g, k),
Rohkost k: kalt gereicht
Allergen Vil
a.  Glutenhaltiges Getreide (Hafer, Roggen, Weizen, Gerste)
b.  Krebstiere und daraus gewonnene Erzeugnisse
c.  Eier und daraus gewonnene Erzeugnisse
d.  Fische und daraus gewonnene Erzeugnisse
e.  Erdniisse und daraus gewonnene Erzeugnisse
f.  Sojabohnen und daraus gewonnene Erzeugnisse
g.  Milch und daraus gewonnene Erzeugnisse (einschlieflich Laktose)
h.  Schalenfriichte (Niisse)
i Sellerie und daraus gewonnene Erzeugnisse
j- Senf und daraus gewonnene Erzeugnisse
k.  Sesamsamen und daraus gewonnene Erzeugnisse
L Sulphide
m. Lupinen und daraus gewonnene Erzeugnisse
n.  Weichtiere und daraus gewonnene Erzeugnis



