l' CULINARIA

CATERING UND
GASTRONOMIEBETRIEBE

SPEISEPLAN Februar 2022

Montag den 31.01.

Menu 1:
Rindergulasch, dazu Spinat-Spatzle 1, . ©

Menu 2:
Kartoffel-Kurbis-Gratin, dazu Salat mit Frenchdressing (100% Bio) 3 motesisc

Dienstag den 01.02.

Menu 1:
Bratwurst (Geflugel) mit Kartoffelpiiree und Bio-Moéhrenrahmgemiuise

Meni 2:
Bio-Brokkolicremesuppe, dazu Bio-Vollkornbaguette / Bio-Vollkornbrétchen

Mittwoch den 02.02.

Mena 1:
Geflugelgyros mit Tzaziki und Djuvecreis (Erbsen, Karotten, Paprika),
dazu Krautsalat in Essig-Ol-Dressing 2,3

Men 2:
PASTA - Bunter Vollkorn-Nudelauflauf mit Tomatensauce und Gemiuise (Karotten, Paprika, Sellerie)
(100% BiQ) srotessca

Donnerstag den 03.02.

Menu 1.
Uberbackener Gnocchi Auflauf mit Pute und Brokkoli in Bechamelsauce,

dazu Salat mit Joghurtdressing (100% Bio) =etesscs

Menu 2:
Spinatknddel mit Schmandsauce, dazu Linsengemuse Q)

Freitag den 04.02.

Menu 1:
Spanische Paella (Reispfanne mit Mais, Paprika und Erbsen) mit Lachs, dazu Zitronendip

Meni 2:
Soja-Geschnetzeltes mit Champignons, dazu Semmelknddel und Salat mit Joghurtdressing 1. 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.

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 07.02.

Mena 1:
PASTA - Spaghetti mit Bolognese (Rind), dazu Reibekdse und Salat mit Joghurtdressing

Menu 2:
Gemusetaler mit einem Kréauterdip und Bio-Salzkartoffeln, dazu cremiger Karottensalat s, s

Dienstag den 08.02.
Mena 1:
Gemiuseeintopf mit Bio-Gemuse mit Rindswurstscheiben, dazu Bio Vollkornbaguette /
Bio-Vollkornbrétchen 2, s

Men( 1 vegetarisch:
Gemduseeintopf mit Bio-Gemuse, dazu Bio-Vollkornbaguette / Bio-Vollkornbrétchen

Menu 2:
Kaiserschmarrn mit Vanillesauce, dazu Zimt und Zucker

Mittwoch den 09.02.

Menu 1:
Pochiertes Fischfilet mit Dillsauce, dazu Bio-Reis und Knabbergurken

Mena 2:
PASTA - Gemusetortelloni (Spinat, Karotte, Sellerie), dazu Paprikasauce und
Salat mit Frenchdressing s 4

Donnerstag den 10.02.

Menu 1:
Blumenkohltaler mit Sonnenblumenkernsauce, dazu Bio-Salzkartoffeln

Mentu 2:
Winterliches Gemiiseragout, dazu Bio-Reis

Freitag den 11.02.

Menu 1:
Geflugelfrikadelle mit Rahmsauce, dazu Wirsinggemuse und kleine Bio-Kartoffeln 1,3 s

Menu 2:
Allgauer Kasespatzle, dazu Salat mit Essig-Ol-Dressing (100 % Bio) O

@ = 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 @
2 mit Konservierungsstoff 6 geschwarzt 10 enthélt eine Phenylalaninquelle
3 mit Antioxidationsmittel 7 gewachst 11 mit Milcheiweip Zertifiziert durch
4 mit Geschmacksverstarker 8 mit Phosphat DE-0K0-039
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l' CULINARIA

CATERING UND
GASTRONOMIEBETRIEBE

Montag den 14.02.

Menu 1.
Huhnerfrikassee mit Erbsen und Mohren, dazu Bio-Reis

Menu 2:
PASTA - Bio-Rigatonelli mit Basilikumpestosauce, dazu Salat mit Joghurtdressing

Dienstag den 15.02.

Mena 1:
PASTA — Uberbackener Vegetarischer Maultaschenauflauf mit Tomatensauce

Mena 2: _
Gemiusecurry mit Linsen, dazu Bio-Reis (100% Bio)sn;é’»féiiééép'

Mittwoch den 16.02.

Menu 1:
Gebackenes Fischfilet mit Bio-Rahmspinat, dazu kleine Bio-Kartoffeln :©

Men 2:
Sojagulasch mit Bio-Spatzle, dazu Salat mit Joghurtdressing 2.3

Donnerstag den 17.02.

Mena 1:
Sojaschnitzel mit Gemuse-Bulgur (Kichererbsen, Paprika, Karotten), dazu Joghurt-Minz-Dip
und Salat mit Frenchdressing )

Menu 2:
Kirbiscremesuppe mit Bio-Vollkornbaguette / Bio-Vollkornbrétchen (100% Bio) s siisisex

Freitag den 18.02.

Menl 1:
Kalbsgulasch mit Kartoffelknddel

Men 2:
Schupfnudelpfanne mit Wirsing und Moéhren, dazu Salat mit Joghurtdressing

@ = 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 21.02.

Menu 1.
Putengeschnetzeltes mit Pilzen, dazu Semmelknddel und Knabbermohren 1, s

Menu 2:
Penne mit Gemusegulasch, dazu saure Sahne (100 % Bio) (O

Dienstag den 22.02.

Mena 1:
Kase-Lauchsuppe mit Hackfleisch (Rind), dazu Bio-Vollkornbaguette / Bio-Vollkornbrétchen

Mena 2:
Drei Reibekuchen mit Apfelmuss

Mittwoch den 23.02.

Mena 1:
Eine Geflugelbratwurst mit dunkler Bratensauce, dazu Rotkohl und Kartoffelplree 1,5

Mena 2:
PASTA - Vollkorn-Spaghetti mit Tomatensauce, dazu geriebener Kése und
Salat in Joghurt-Dressing (100% Bio)e,-,!éifwfé(ééy'

Donnerstag den 24.02.

Mena 1:
Vegetarisches Schnitzel mit Tomatenfiillung und Krauterdip, dazu Gemiisereis

Mena 2:
SuRkartoffel-Spinat-Auflauf mit Kase tberbacken, dazu Salat mit Essig-Ol-Dressing
(100 % Bio) © seicencn

Freitag den 25.02.

Menu 1:
Rindergulasch mit Spatzle, dazu Erbsen und Méhrenrahmgemdise s s

Menu 2:
Asiatische Gemuseballchen (Karotten, Weil3kohl, Bambus),
dazu Bio-Reis und asiatischer Gurkensalatz,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.

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 28.02.

Mena 1:
PASTA - Nudel-Hackfleisch-Auflauf (Rind), dazu Knabbergurken

Menu 2:
Falafel mit Bio-Gemuse-Couscous (Zucchini, Paprika, Karotte), dazu Paprikadips

Dienstag den 01.03.

Mena 1:
Linseneintopf mit Putenwirstchen und Bio-Vollkornbaguette / Bio-Vollkornbrétchen 2.3 s

Menu 1 vegetarisch:
Linseneintopf mit Bio-Vollkornbaguette / Bio-Vollkornbrotchen (100% Bio)snyé?s?-f:(s%éy'

Mentu 2:
Drei Pfannkuchen mit roter Gritze (Kirschen, Johannisbeeren, Erdbeeren)

Mittwoch den 02.03.

Mena 1:
Burger zum selbst Zusammenbauen mit einer Gemusefrikadelle, Tomaten, Salat, Gurken
und Cocktailsauce, dazu Kartoffeleckens, 2, s, 5,9

Mena 2:
Raviolini (Kasefillung) mit Bio-Kirbissahnesauce, dazu Salat mit French-Dressing s, 4

Donnerstag den 03.03.

Menu 1:
Zwei Kartoffeltaschen, dazu Tomatensauce, Bio-Reis und ApfeI—KarottensaIata

Menu 2:
Blumenkohlschnitzel mit Schnittlauchsauce, dazu Méhren-Kartoffelpiiree

Freitag den 04.03.

Menu 1:
Hackballchen (Pute) mit Rosenkohlrahmgemise, dazu Bio-Salzkartoffeln .©

Menu 2:
Spatzle Auflauf mit Spinat, dazu Salat mit Joghurtdressing (100% Bio) setesisex

@ = 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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