CATERING

Speiseplan vom 05. bis 09. Oktober 2026

Anderungen vorbehalten enthaltene Allergene
Bio Nudeln (a- Weizen)
Montag mit Linsenbolognese (g, 1) a, g, i
Obst

Karottencremsuppe(g, 1)
Dienstag mit Gemiiseeinlage(i), a, gl
einem Brotchen(a-Weizen)
und hausgemachtem Schokoladen-

Sahnepudding(g)
Gefliigelgeschnetzteles(g)
Mittwoch (Veg: Gemiisegeschnetzeltes(f, g)) g
,Zurcher Art* (Veg: 1, g)

mit Bio Langkornreis
und einem gemischtem Salat

Paniertes MSC Seelachsfilet(a-Weizen, d)
Donnerstag  (Veg: Gemiisebratling(a-Weizen, c, 1))
mit hausgemachter Remouladensofle a,d,c, g

(c, g2), (Veg:a,c, g, 1)
gebuttertem Gemiise(g)
und Salzkartoffeln vom Bauern aus der
Region

Milchreis(g)
Freitag mit Apfelmus, g
Rohkost

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
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