l' CULINARIA

CATERING UND
GASTRONOMIEBETRIEBE

SPEISEPLAN Januar 2022

Montag den 03.01.

Mena 1:
Haschee (Rind) mit Bio-Spirelli und Reibekase, dazu Knabbermdhreni, 2 s

Meni 2:
Sojaschnitzel mit Rahmsauce, dazu Bio-Reis und Salat mit Joghurtdressing -©

Dienstag den 04.01.

Mena 1:
Hahnchen-Nuggets mit Ketchup und Kartoffelecken, dazu Coleslaws,s

Menu 2:
PASTA - Penne mit Spinatsauce, dazu Salat mit Essig-Ol-Dressing (100% Bio) O

Mittwoch den 05.01.

Men 1:
Rindergeschnetzeltes mit Leipziger Allerlei(Karotten-Erbsen-Spargel-Gemiise),
dazu Bio-Reis 1 5:©

Mena 2:
Kirbiscremesuppe mit Bio-Vollkornbaguette (100% Bio) 3 =etosser

Donnerstag den 06.01.

Mena 1:
Uberbackener Lachs-Kartoffelauflauf, dazu Salat mit Joghurtdressing

Menu 2:
PASTA - Tortelloni gefullt mit Spinat und Ricotta, dazu Tomatensauce und Parmesan »

Freitag den 07.01.

Menu 1:
Frikadelle (Gefliigel) mit Paprikasauce, dazu Spétzle und Gurkensalat in Essig-Ol-Dressing 1.5

Menu 2:
Brokkoli-Blumenkohl-Rahmgemiise mit kleinen Kartoffeln, dazu Salat mit Essig-Ol-Dressing (100% Bio) s

!!éifiéééﬁ.l

@ = Die gekennzeichnete Meniiauswahl richtet sich nach den DGE-Qualitatsstandards fiir die Schulverpflegung und die Verpflegung Tageseinrichtungen fiir Kinder. Jedoch ist unsere Kiiche aktuell nicht von der DGE zertifiziert.

4 0
Folgende deklarationspflichtige Zusatzstoffe sind in unseren Speisen enthalten: BIO Al :;V )
1 mit Farbstoff 5 geschwefelt 9 mit StiBungsmittel '®
2 mit Konservierungsstoff 6 geschwarzt 10 enthélt eine Phenylalaninquelle BIOLOGISC ,.,
3 mit Antioxidationsmittel 7 gewachst 11 mit Milcheiweif Zertifiziert durch CATERING FUR SCHULEN & KITAS ‘j
4 mit Geschmacksverstarker 8 mit Phosphat DE-0K0-039
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l' CULINARIA

CATERING UND
GASTRONOMIEBETRIEBE

Montag den 10.01.

Mena 1:
Hahnchenbrustfilet mit Gefligeljus, dazu Bio-Reis und Salat mit Frenchdressing 1. s, .:©

Menu 2:
Schupfnudelpfanne mit Spinat und Méhren 3

Dienstag den 11.01.

Mena 1:
Drei Cevapcici (Rind) mit Ajvar, dazu Kritharaki und Krautsalat in Essig-Ol-Dressing 2. s

Mena 2:
Gemusegulasch (Karotten, Brokkoli, Blumenkohl) mit kleinen Kartoffeln (100 % Bio) .©

BIOLOGISCH'

Mittwoch den 12.01.

Mena 1:
Seelachs mit Blattspinat und Bio-Salzkartoffeln .©

Meni 2:
Gemiuseknodel mit Champignonrahm, dazu Knabbergurken

Donnerstag den 13.01.

Menu 1:
Erbseneintopf mit Rindswurst dazu Bio-Vollkornbaguette -

Menu 2:
Erbseneintopf, dazu Bio-Vollkornbaguette

Meni 3:
Pflaumen-Quark-Auflauf mit Vanillesauce

Freitag den 14.01.
Menu 1:
PASTA - Bio-Spaghetti mit Carbonarasauce von der Pute,
dazu Parmesan und Salat mit Joghurtdressing -

Meni 2:
Gnocchi mit Kirbissahnesauce, dazu geriebener Kase .©

@ = Die gekennzeichnete Meniiauswahl richtet sich nach den DGE-Qualitatsstandards fiir die Schulverpflegung und die Verpflegung Tageseinrichtungen fiir Kinder. Jedoch ist unsere Kiiche aktuell nicht von der DGE zertifiziert.

4 0
Folgende deklarationspflichtige Zusatzstoffe sind in unseren Speisen enthalten: Q f;r )
1 mit Farbstoff 5 geschwefelt 9 mit StiBungsmittel @ : “®
2 mit Konservierungsstoff 6 geschwarzt 10 enthalt eine Phenylalaninquelle BIOLOGISC »..', \
3 mit Antioxidationsmittel 7 gewachst 11 mit Milcheiweif Zertifiziert durch CATERING FUR SCHULEN & KITAS)| \
4 mit Geschmacksverstarker 8 mit Phosphat DE-0K0-039 A\
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l' CULINARIA

CATERING UND
GASTRONOMIEBETRIEBE

Montag den 17.01.

Mena 1:
Gefliigelfleischkase mit Ketchup, dazu Kartoffelsalat in Essig-Ol-Dressing2.s.s

Menu 2:
Spinat-Kase-Taler mit Krautersauce und Bio-Reis, dazu Salat mit Joghurtdressing

Dienstag den 18.01.

Mena 1:
Chili sin Carne (Rote Bohnen, Paprika) mit saurer Sahne, dazu Bio-Vollkornbaguette
(100% Bio) s @ sotesisen

Men 2:
Gratinierter Brokkoli-Spatzle-Auflauf mit Kasesauce, dazu Salat mit Frenchdressing s, 4

Mittwoch den 19.01.

Men 1:
Putengeschnetzeltes mit Bio-Vollkorn-Spirelli, dazu Erbsengemise 1,5

Menu 2:
Gemusereibekuchen, dazu Krauterquark und Gurkensalat mit Essig-Ol-Dressing

Donnerstag den 20.01.

Menu 1:
Hokifischfilet "Mullerin Art" mit Tomatensauce, dazu Bio-Reis und Knabbermohren

Menu 2:
Raviolini-Auflauf mit Spinat-Sauce, dazu Salat mit Essig-Ol-Dressing (100 % Bio) motosisn

Freitag den 21.01.

Menu 1:
Hahnchenschnitzel mit Champignonsauce und Semmelknodel

Menu 2:
Cremige Gemusesuppe mit Pastinaken, dazu Bio-Vollkornbaguette (100% Bio)sn!éié-f{i.sﬁ@'

@ = Die gekennzeichnete Meniiauswahl richtet sich nach den DGE-Qualitatsstandards fiir die Schulverpflegung und die Verpflegung Tageseinrichtungen fiir Kinder. Jedoch ist unsere Kiiche aktuell nicht von der DGE zertifiziert.

4 0
Folgende deklarationspflichtige Zusatzstoffe sind in unseren Speisen enthalten: Al :;V )
1 mit Farbstoff 5 geschwefelt 9 mit StiBungsmittel @ y '®
2 mit Konservierungsstoff 6 geschwarzt 10 enthélt eine Phenylalaninquelle BIOLOGISC , o
3 mit Antioxidationsmittel 7 gewachst 11 mit Milcheiweip Zertifiziert durch CATERING FUR SCHULEN & KITAS| \
4 mit Geschmacksverstarker 8 mit Phosphat DE-0K0-039 ) 4
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l' CULINARIA

CATERING UND
GASTRONOMIEBETRIEBE

Montag den 24.01.

Mena 1:
Wirstchenragout (Rind) in Tomatensauce, dazu Bio-Rigatonelliz, s

Menu 2:
Milchschnitzel mit Rahmsauce, dazu Bio-Reis und Gurkensalat 2, 3,4,5

Dienstag den 25.01.

Men 1:
Kartoffelsuppe mit Putenwirstchen, dazu Bio-Vollkornbaguette 2, s s

Mena 2:
Kartoffelsuppe mit Bio-Vollkornbaguette .©

Menu 3:
Apfel-Crumble mit Vanillesauce

Mittwoch den 26.01.

Mena 1:
Hamburger mit Burgerbrdtchen, Frikadelle (Rind), Tomaten, Salat, Gewiirzgurken und
Burgersauce, dazu Kartoffeleckeni,2 35,9

Menu 2:
PASTA - Vollkorn-Spaghetti mit K&dsesauce, dazu geriebener Kase und Knabbergurken

(100% Bio) ©»s

Donnerstag den 27.01.

Menu 1:
Vegetarische Frihlingsrolle mit stif3-saurem Dip, dazu Bio-Reis, ,:©

Menu 2:
Blumenkohl-Kartoffel-Auflauf, dazu Salat mit Frenchdressing (100% Bio) otosisce

Freitag den 28.01.

Menu 1:
Gebackenes Fischfilet mit Remouladensauce, dazu Bio-Salzkartoffeln und

Salat mit Essig-Ol-Dressing s 4 :©
Men 2:

PASTA - Uberbackene Cannelloni gefuillt mit vegetarischer Bolognese (Soja) in Kiirbis-
Bechamelsauce, dazu Salat mit M6hren-Apfel-Salat s

@ = Die gekennzeichnete Meniiauswahl richtet sich nach den DGE-Qualitatsstandards fiir die Schulverpflegung und die Verpflegung Tageseinrichtungen fiir Kinder. Jedoch ist unsere Kiiche aktuell nicht von der DGE zertifiziert.
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Folgende deklarationspflichtige Zusatzstoffe sind in unseren Speisen enthalten: Al :;V )
1 mit Farbstoff 5 geschwefelt 9 mit StiBungsmittel @ y '®
2 mit Konservierungsstoff 6 geschwarzt 10 enthélt eine Phenylalaninquelle BIOLOGISC , o
3 mit Antioxidationsmittel 7 gewachst 11 mit Milcheiweip Zertifiziert durch CATERING FUR SCHULEN & KITAS| \
4 mit Geschmacksverstarker 8 mit Phosphat DE-0K0-039 ) 4
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