l' CULINARIA

CATERING UND
GASTRONOMIEBETRIEBE

Speiseplan Dezember 2019

Montag den 02.12.

Menii 1:
Drei Hackballchen (Rind) mit Paprikasauce, dazu Salzkartoffeln und Knabbergurken « s

Meni 2:
Gemusecurry (Karotten, Sellerie, Brokkoli) mit Linsen, dazu Basmatireis (100% Blo)s-“i-?‘“s“

Dienstag den 03.12.

Meni 1:
Kalbsgulasch mit Kartoffelknédel und Erbsengemuise -©

Meni 2;
Drei Gemusemaultaschen (Kartoffeln, Karotten, Spinat) in Gemdusebrihe,
dazu Kartoffelsalat in Essig-Ol-Dressing 2

Mittwoch den 04.12.

Meni 1:
Paniertes Hahnchenschnitzel mit Champignonsauce, dazu Spétzle
und Salat mit Himbeerdressing

Meni 2;
Bunte Gemuisesuppe (Méhren, Sellerie, Kohlrabi) mit GrieRkléRchen,
dazu Bio-Vollkornbaguette ©

Donnerstag den 05.12.

Menii 1:
Gebackenes Lachsfilet mit Remouladensauce, dazu kleine Bio-Kartoffeln
und Knabbermbhrens,g@

Menii 2:
Uberbackene Cannelloni gefilllt mit vegetarischer Bolognese (Soja)
in Klrbis-Bechamelsauce

. = Die gekennzeichnete MenlUauswahl richtet sich nach den DGE-Qualitatsstandards
fur die Schulverpflegung und fir die Verpflegung in Tageseinrichtungen fir Kinder.
Jedoch ist unsere Kiiche aktuell noch nicht von der DGE zertifiziert.

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

Folgende deklarationspflichtige Zusatzstoffe sind in unseren Speisen enthalten:

1 mit Farbstoff 5 geschwefelt 9 mit StiBungsmittel

2 mit Konservierungsstoff 6 geschwarzt 10 enthdlt eine Phenylalaninquelle

3 mit Antioxidationsmittel 7 gewachst 11 mit Milcheiweip Zertifiziert durch
4 mit Geschmacksverstdrker 8 mit Phosphat DE-0K0-039

—
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l' CULINARIA

CATERING UND
GASTRONOMIEBETRIEBE

Freitag den 06.12.

Meni 1:
Hahnchenbrustfilet mit Gefligeljus, dazu Méhrengemuise und BiO-ReiS1,5

Meni 2;
Blumenkohl mit Semmelbrdseln, dazu Krautersauce und Bio-Salzkartoffeln s

Montag den 09.12.

Menii 1:
Fleischkase (Geflligel) mit dunkler Bratensauce, dazu Apfelrotkohl und kleine Kartoffeln 1,23 5.8

Menu 2:
Bio-Spaghetti mit GemUsebolognese (Tomate, Soja, Karotte), dazu Parmesan .©

Dienstag den 10.12.

Meni 1:
Rindergeschnetzeltes mit Bio-Spirelli, dazu Salat mit Krduter-Basilikum-Dressing 1,35

Menii 2:
Chili sin Carne (Rote Bohnen, Mais, Paprika) mit Saurer Sahne,
dazu Vollkornbaguette (100% Bio) Ossiessex

Mittwoch den 11.12.

Menui 1:
Déner mit Fladenbrot, Hahnchen-Gyros, Krautsalat in Essig-Ol-Dressing,

Tomaten und Tzazikiz s

Menu 2:
Gemusetortelloni (Spinat, Karotte, Sellerie), dazu Kasesauce
und Salat mit Himbeerdressing

. = Die gekennzeichnete MenlUauswahl richtet sich nach den DGE-Qualitatsstandards
fur die Schulverpflegung und fir die Verpflegung in Tageseinrichtungen fir Kinder.
Jedoch ist unsere Kiiche aktuell noch nicht von der DGE zertifiziert.

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

Folgende deklarationspflichtige Zusatzstoffe sind in unseren Speisen enthalten:

1 mit Farbstoff 5 geschwefelt 9 mit StiBungsmittel

2 mit Konservierungsstoff 6 geschwarzt 10 enthdlt eine Phenylalaninquelle

3 mit Antioxidationsmittel 7 gewachst 11 mit Milcheiweip Zertifiziert durch
4 mit Geschmacksverstdrker 8 mit Phosphat DE-0K0-039

—
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Donnerstag den 12.12.

Meni 1:
Erbseneintopf, dazu Bio-Vollkornbaguette ©

Meni 2:
Blumenkohl-Kartoffelplree mit Bio-Mdhrenrahmgemduse

Freitag den 13.12.

Menii 1:
Gebackenes Seehechtfilet mit Cocktailsauce, dazu Salzkartoffeln und Knabbergurken ©

Menu 2:
Zwei Semmelknddel mit Pilzrahm, dazu Salat mit Mangodressing

Montag den 16.12.

Meni 1:
Hahnchenbrustfilet mit Klrbiscurry und Bio-Basmatireis ©

Menii 2:
Eier-Omelette mit Baked Beans (weiRe Bohnen in Tomatensauce), dazu kleine Bio-Kartoffeln s

Dienstag den 17.12.

Menu 1:
Gnocchi-Auflauf mit Putenschinken und Zucchini in Bechamelsauce

Menii 2:
Vegetarisches Schnitzel mit Tomatenfillung, dazu Tomatensauce, Weizen-Ebly
und Chinakohl-Mais-Salat in Joghurtdressing+ s

Mittwoch den 18.12.

Menii 1:
Wirstchengulasch (Rind) in Tomatensauce, dazu Bio-Penne und Salat mit Joghurtdressing 2 s

Menu 2:
Grinkernbraten mit Schnittlauchsauce, dazu Bio-Reis und Knabbermdéhren

. = Die gekennzeichnete MenlUauswahl richtet sich nach den DGE-Qualitatsstandards
fur die Schulverpflegung und fir die Verpflegung in Tageseinrichtungen fir Kinder.
Jedoch ist unsere Kiiche aktuell noch nicht von der DGE zertifiziert.

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

Folgende deklarationspflichtige Zusatzstoffe sind in unseren Speisen enthalten:

1 mit Farbstoff 5 geschwefelt 9 mit StiBungsmittel

2 mit Konservierungsstoff 6 geschwarzt 10 enthdlt eine Phenylalaninquelle

3 mit Antioxidationsmittel 7 gewachst 11 mit Milcheiweip Zertifiziert durch
4 mit Geschmacksverstdrker 8 mit Phosphat DE-0K0-039

—
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Donnerstag den 19.12.

Meni 1:
Bio-Vollkorn-Spirelli mit Lachs-Tomatencremesauce, dazu Knabbergurken ©

Meni 2:
Drei Pfannkuchen mit roter Grtze (Kirschen, Johannisbeeren, Erdbeeren)

Freitag den 20.12.

Meni 1:
Drei Cevapcici (Gefliigel) mit Tzaziki, dazu Bio-Reis und Krautsalat in Essig-Ol-Dressing s

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

. = Die gekennzeichnete MenlUauswahl richtet sich nach den DGE-Qualitatsstandards
fur die Schulverpflegung und fir die Verpflegung in Tageseinrichtungen fir Kinder.
Jedoch ist unsere Kiiche aktuell noch nicht von der DGE zertifiziert.

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

Folgende deklarationspflichtige Zusatzstoffe sind in unseren Speisen enthalten:

1 mit Farbstoff 5 geschwefelt 9 mit StiBungsmittel

2 mit Konservierungsstoff 6 geschwarzt 10 enthdlt eine Phenylalaninquelle

3 mit Antioxidationsmittel 7 gewachst 11 mit Milcheiweip Zertifiziert durch
4 mit Geschmacksverstdrker 8 mit Phosphat DE-0K0-039
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