
BIOLOGISCH by Christ Party & Catering GmbH
Speiseplan Juli 2019

Montag den 01.07.
Menü 1:

Drei Hackbällchen (Rind) mit Rahmsauce und Maisgemüse,dazu Weizen-Ebly 1, 5 

Menü 2:

Penne mit Spinatsauce, dazu Reibekäse (100% Bio)  

Dienstag den 02.07.
Menü 1:

Hähnchenbrustfilet mit Champignonsauce, 
dazu Bio-Orecchiette und Salat mit Mangodressing  

Menü 2:
Chili sin Carne (Rote Bohnen, Mais, Paprika) mit Saurer Sahne,

dazu Vollkornbaguette (100% Bio)  

Mittwoch den 03.07.
Menü 1:

Rindswurst mit Ketchup, 
dazu Kartoffelecken und Bio-Knabber-Möhren 2, 3, 5 

Menü 2:
Nudelsuppe mit Gemüse (Karotten, Sellerie, Brokkoli)

Kirsch-Crumble (Streusel) mit Vanillesauce  

Menü 2:

Kirsch-Crumble (Streusel) mit Vanillesauce  

Donnerstag den 04.07.
Menü 1:

Gebackenes Lachsfilet mit Cocktailsauce, 
dazu Salzkartoffeln und Salat mit Himbeerdressing  

Menü 2:

Grüne Tagliatelle mit Gemüsebolognese (Tomate, Soja, Karotte), dazu Parmesan  2 

Freitag den 05.07.
Menü 1:

Hühnerfrikassee mit Erbsen, dazu Bio-Reis  

Menü 2:
Kartoffelgratin mit Brokkoli und Grünkern, 

dazu Salat mit Essig-Öl-Dressing (100% Bio)   

Die Angebote/Komponenten mit dem DGE-Logo           entsprechen dem "DGE-Qualitätsstandard für die Verpflegung in
Tageseinrichtungen für Kinder" sowie dem "DGE-Qualitätsstandard für die Schulverpflegung" und wurden von der

Deutschen Gesellschaft für Ernährung e. V. (DGE) als eine Menülinie zertifiziert.



Montag den 08.07.
Menü 1:

Paniertes Schnitzel (Hähnchen) mit Rahmsauce,
dazu Möhrengemüse und Spätzle 1, 5 

Menü 2:

Eine große Ofenkartoffel mit Radieschenquark, dazu Knabber-Gurken   

Dienstag den 09.07.
Menü 1:

Kalbsrahmragout mit Bio-Rigatonelli, 
dazu Salat mit Himbeerdressing  

Menü 2:
Vegetarisches Gyros mit Tzatziki und Bio-Reis,

dazu Krautsalat in Essig-Öl-Dressing 2, 3 

Mittwoch den 10.07.
Menü 1:

Gebackenes Seehechtfilet mit Remouladensauce,
dazu Kartoffelpüree 

und Paprika-Mais-Salat in Essig-Öl-Dressing 3, 9 

Menü 2:
Eine Gemüsefrikadelle mit Bio-Kohlrabi-Möhrenragout,

dazu Bio-Orecchiette 3, 8 

Donnerstag den 11.07.
Menü 1:

Gemüsemaultaschensuppe mit Bio-Vollkornbaguette   

Menü 2:
Gnocchi-Auflauf mit Zucchini in Bechamelsauce, 

dazu Salat mit Mangodressing  

Freitag den 12.07.
Menü 1:

Frikadelle (Geflügel) mit Geflügeljus und Bio-Reis,
dazu Tomatensalat in Essig-Öl-Dressing 1, 3, 5 

Menü 2:
Spirellinudeln mit Tomatensauce, dazu Reibekäse und Salat mit Essig-Öl-Dressing (100% Bio) 

Die Angebote/Komponenten mit dem DGE-Logo           entsprechen dem "DGE-Qualitätsstandard für die Verpflegung in
Tageseinrichtungen für Kinder" sowie dem "DGE-Qualitätsstandard für die Schulverpflegung" und wurden von der

Deutschen Gesellschaft für Ernährung e. V. (DGE) als eine Menülinie zertifiziert.



Montag den 15.07.
Menü 1:

Asiatisches Rindergeschnetzeltes mit Karotten
und Bambussprossen, dazu Bio-Basmatireis 1, 2, 3 

Menü 2:
Brokkoli-Blumenkohl-Rahmgemüse 

mit kleinen Kartoffeln (100% Bio)  3 

Dienstag den 16.07.
Menü 1:

Geflügelfleischkäse mit Ketchup , 
dazu Kartoffelsalat in Essig-Öl-Dressing

und Knabber-Möhren 2, 3, 8 

Menü 2:
Zwei Reistaler 

mit Gemüseratatouille (Zucchini, Paprika, Tomate),
dazu Salat mit Frenchdressing 2, 3, 5 

Mittwoch den 17.07.
Menü 1:

Bio-Spaghetti mit Bolognese (Rind), 
dazu Parmesan und Gurkensalat in Joghurtdressing 2 

Menü 2:
Soja-Geschnetzeltes in Champignonrahmsauce, 

dazu Erbsengemüse und Spätzle 1, 5 

Donnerstag den 18.07.
Menü 1:

Hähnchenbrustfilet mit dunkler Bratensauce, 
dazu Maisgemüse und Bio-Reis 1, 5 

Menü 2:
Zwei Eier mit Senfsauce, dazu Salzkartoffeln 

und Salat mit Himbeerdressing 1, 2, 5 

Freitag den 19.07.
Menü 1:

Lachs-Spinat-Lasagne, dazu Salat mit Joghurtdressing  

Menü 2:

Drei Kartoffelreibekuchen, dazu Apfelmus 3 

Die Angebote/Komponenten mit dem DGE-Logo           entsprechen dem "DGE-Qualitätsstandard für die Verpflegung in
Tageseinrichtungen für Kinder" sowie dem "DGE-Qualitätsstandard für die Schulverpflegung" und wurden von der

Deutschen Gesellschaft für Ernährung e. V. (DGE) als eine Menülinie zertifiziert.



Montag den 22.07.
Menü 1:

Couscous mit Gemüse und Hähnchenbruststreifen, dazu Paprikasauce 1, 5 

Menü 2:
Bio-Vollkorn-Spaghetti in Limonensauce 

mit Zucchini und Karottenstreifen, dazu Fetawürfel  

Dienstag den 23.07.
Menü 1:

Würstchenragout (Rind) in Tomatensauce, 
dazu Bio-Rigatonelli und Salat mit Fenchdressing 2, 3 

Menü 2:
Vegetarischer Burger zum selbst Zusammenbauen 
mit einem Brötchen, Sojaschnitzel, Tomaten, Salat, 

Gurken und Burgersauce, dazu Kartoffelecken  1, 2, 3, 5, 9 

Mittwoch den 24.07.
Menü 1:

Gebackenes Kabeljaufilet mit Zitronenmayonnaise, 
dazu Salzkartoffeln und Knabbergurken 3, 8 

Menü 2:
Flädle-Gemüsesuppe (Karotte, Sellerie, Brokkoli)

Milchreis mit roter Grütze (Kirschen, Johannisbeeren, Erdbeeren), 
dazu Zimt und Zucker (100% Bio) 3 

Menü 2:
Milchreis mit roter Grütze 

(Kirschen, Johannisbeeren, Erdbeeren), dazu Zimt und Zucker (100% Bio)  

Donnerstag den 25.07.
Menü 1:

Gulasch vom Rind mit grünen Bohnen, dazu Bio-Vollkornreis 1, 5 

Menü 2:
Überbackener vegetarischer Maultaschenauflauf (Kartoffeln, Karotten, Spinat) 

mit Tomatensauce, dazu Salat mit Joghurtdressing   

Freitag den 26.07.
Menü 1:

Vier Putenhackbällchen mit Rahmsauce,
dazu Möhrengemüse und Salzkartoffeln 1, 5 

Menü 2:

Gnocchi mit Basilikumpestosauce, dazu Salat mit Mangodressing 3 

Die Angebote/Komponenten mit dem DGE-Logo           entsprechen dem "DGE-Qualitätsstandard für die Verpflegung in
Tageseinrichtungen für Kinder" sowie dem "DGE-Qualitätsstandard für die Schulverpflegung" und wurden von der

Deutschen Gesellschaft für Ernährung e. V. (DGE) als eine Menülinie zertifiziert.



Montag den 29.07.
Menü 1:

Seelachs mit Tomaten-Basilikum-Marinade, 
dazu Tomaten-Gemüsesauce (Zucchini, Paprika) 

und Bio-Reis  

Menü 2:
Drei Kartoffeltaschen mit Kräuter-Frischkäsefüllung, 

dazu Bio-Rahmspinat  

Dienstag den 30.07.
Menü 1:

Frikadelle (Geflügel) mit dunkler Sauce,
dazu Blumenkohl und kleine Bio-Kartoffeln 1, 3, 5 

Menü 2:
Gemüse-Tortelloni (Spinat),

dazu Käsesauce und Salat mit Himbeerdressing  

Mittwoch den 31.07.
Menü 1:

Haschee (Rind) mit Bio-Penne, 
dazu Gurkensalat in Joghurtdressing 1, 2, 5 

Menü 2:
Vegetarische Frühlingsrolle (Mungobohnen, Weißkohl, Lauch)

mit süß-saurem Dip, dazu Bio-Basmatireis 1, 2, 3 

Donnerstag den 01.08.
Menü 1:

Überbackener Nudelauflauf mit Putenschinken 
und Brokkoli in Bechamelsauce, 

dazu Salat mit Kräuter-Basilikum-Dressing 3 

Menü 2:
Bunte Gemüsesuppe (Möhren, Sellerie, Kohlrabi) 
mit Grießklößchen, dazu Bio-Vollkornbaguette  

Freitag den 02.08.
Menü 1:

Putengeschnetzeltes mit Erbsengemüse,dazu Spätzle 1, 5 

Menü 2:
Vegetarisches Schnitzel mit Tomatenfüllung, 

dazu Tomatensauce und Bio-Dinkelreis, dazu Knabbermöhren 1 

Die Angebote/Komponenten mit dem DGE-Logo           entsprechen dem "DGE-Qualitätsstandard für die Verpflegung in
Tageseinrichtungen für Kinder" sowie dem "DGE-Qualitätsstandard für die Schulverpflegung" und wurden von der

Deutschen Gesellschaft für Ernährung e. V. (DGE) als eine Menülinie zertifiziert.


