CATERING

Speiseplan vom 14. bis 18. September 2026
Anderungen vorbehalten enthaltene Allergene

Bio Nudeln (a- Weizen)
Montag mit Tomaten- SahnesoBe(g), a,g

Parmesan(g) zum driiber streuen
und Obst

Paniertes MSC Seelachfilet(a-Weizen,d)
Dienstag (Veg: Gemiisebratling a-Weizen, c, 1)
mit gebuttertem Gemiise(g) a,d, g
und Kartoffelstampf(g) (a,c, g, 1)
vom Bauern aus der Region,
Apfel- Zimt Quarkspeise(g)

Késespitzle(a- Weizen, c, g)
Mittwoch mit Rostzwiebeln(a-Weizen) a,c, g
und einem gemischtem Salat
mit Waldfruchtdressing

Gefligelbratwurst(-)
Donnerstag (Veg: vegt. Bratwurst(-))
mit Blumenkohl g
in RahmsoBe(g)
und Salzkartoffeln
vom Bauern aus der Region

Bauernhacktopf
Freitag mit Bio Sonnenblumenkernhack, -
Mohre und Paprika, (Keine Allergen enthalten)
Bio Langkornreis und
Rohkost

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 (einschlie8lich 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

BErFT PR MmO a0 TP



