l' CULINARIA

CATERING UND
GASTRONOMIEBETRIEBE

SPEISEPLAN Februar 2020

Montag den 03.02.

Menu 1:
Rindergeschnetzeltes mit Blumenkohl, dazu Bio-Reis und Knabbergurken1, .. ©

Meni 2:
Eieromelette mit Bio-Rahmspinat, dazu kleine Bio-Kartoffeln s

Dienstag den 04.02.

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

Meni 2:
Nudelauflauf mit Gemuse (Karotten, Paprika, Sellerie) in Tomatensauce (100% Bio)snseipiiéééqs'

Mittwoch den 05.02.

Menu 1:
Eine Rindswurst mit Kartoffelptree und Bio-Mohrenrahmgemuise 2,3

Menu 2:
Chili sin Carne (Rote Bohnen, Mais, Paprika) mit saurer Sahne, dazu Vollkornbaguette

Donnerstag den 06.02.

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

Menu 2:
Zwei Spinatknddel mit K&dsesauce und Salat mit Krauter-Basilikum-Dressing s

Freitag den 07.02.

Menu 1:
Ein Hahnchenschenkel mit dunkler Bratensauce, dazu Salzkartoffeln und
Salat mit Frenchdressing -©

Menu 2:
Bunte Spirellinudeln mit Kirbissahnesauce, dazu Reibekése (100% Bi0) s metosscr:

@ = 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 Q :;V
1 mit Farbstoff 5 geschwefelt 9 mit SiiBungsmittel
2 mit Konservierungsstoff 6 geschwarzt 10 enthélt eine Phenylalaninquelle BIOLOGISC Jam
3 mit Antioxidationsmittel 7 gewachst 11 mit Milcheiweif Zertifiziert durch CATERING FUR SCHULEN & KITAS (it 3
4 mit Geschmacksverstirker 8 mit Phosphat DE-0K0-039 “\\ﬂ
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l' CULINARIA

CATERING UND
GASTRONOMIEBETRIEBE

Montag den 10.02.

Menu 1:
Frikadelle vom Gefligel mit Rahmsauce, dazu Maisgemise und kleine Bio-Kartoffeln, s s

Menu 2:
Gemduse (Spinat, Karotten, Sellerie)-Tortelloni mit Paprikasauce und Mohrensalat O

Dienstag den 11.02.

Mena 1:
Bio-Spaghetti mit Bolognese (Rinderhackfleischsauce), dazu Parmesan und
Chinakohl-Mais-Salat in Joghurtdressing 2, s

Mentu 2:
Winterliches Ratatouille (mit Kohlrabi, Kirbis und Steckriiben),
dazu Bio-Salzkartoffeln und Salat mit Himbeerdressing .©

Mittwoch den 12.02.

Mena 1:
Seelachs in Krosspanade mit Dillsauce, dazu Bio-Dinkelreis und Knabbergurken

Mentu 2:
Drei Kartoffelreibekuchen, dazu Apfelmuss

Donnerstag den 13.02.

Ment 1:
Uberbackener Nudelauflauf mit Putenschinken und Brokkoli in Bechamelsauce,
dazu Salat mit Krauter-Basilikum-Dressing s

Mena 2:
Mohrencremesuppe, dazu Vollkornbaguette (100% Bio) s © sosociscn

Freitag den 14.02.

Menu 1:
Hahnchenbrustfilet mit Ananas und Mozzarella Uberbacken,

dazu Currysauce und Bio-Basmatireis

Menu 2:
Kaiserschmarrn mit Vanillesauce, dazu Zimt und Zucker

@ = 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 17.02.

Menu 1:
Huhnerfrikassee mit Erbsengemiise und Bio-Reis

Menu 2:
Tortilla mit Kartoffeln, Mais, Paprika, Krauterquark, dazu Salat mit Balsamico-Dressing

Dienstag den 18.02.

Menu 1:
Woirstchenragout (Pute) in Tomatensauce,
dazu Bio-Vollkornspirelli und Gurkensalat in Joghurtdressing 2, 5 :©

Meni 2:
Brokkoli-Blumenkohl-Rahmgemiuise mit kleinen Kartoffeln (100% Bio) s =otestsex

Mittwoch den 19.02.

Menu 1:
Fischburger mit einem Burgerbrétchen, gebackenen Seehechtfischfilet, Tomaten, Salat, Gurken

und Remouladensauce, dazu Kartoffelecken 1, 2, 3, 5,9

Men 2:
Soja-Geschnetzeltes in Champignonrahmsauce, dazu griines Bohnengemuse und Spatzle 1,s

Donnerstag den 20.02.

Mena 1:
Drei Cevapcici (Gefliigel) mit mildem Tomaten-Ajvar,
dazu Gemusebulgur (Wirsing, Zwiebeln, Karotten) und Salat mit Frenchdressing

Menu 2:
Zwei Spinatschnitzel mit Schnittlauchsauce, dazu Bio-Salzkartoffeln und Méhrensalat .©

Freitag den 21.02.

Mena 1:
Kalbsgulasch mit Bio-Penne, dazu Salat mit Krauter-Basilikum-Dressing s

Meni 2:
Uberbackener Vegetarischer Maultaschenauflauf mit Tomatensauce, dazu Knabber-Gurken

@ = 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
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l' CULINARIA

CATERING UND
GASTRONOMIEBETRIEBE

Montag den 24.02.

Mena 1:
Frikadelle (Rind) mit Kohlrabirahmgemuse, dazu Salzkartoffeln

Mena 2:
Gemiusegulasch (Karotten, Zucchini, Tomaten) mit Vollkornreis (100 % Bio) © roiosisen

Dienstag den 25.02.

Menu 1:
Nudel-Hackfleisch-Auflauf (Rind), dazu Knabbergurken - ©

Menu 2:
Drei Falafel mit Bio-Gemuse-Couscous (Sellerie, Paprika, Karotte), dazu Paprikadip s

Mittwoch den 26.02.

Mena 1:
Gebackenes Lachsfilet mit Bio-Rahmspinat, dazu kleine Bio-Kartoffeln .©

Menu 2:
Gnocchi mit Kasesauce, dazu Salat mit Himbeerdressing

Donnerstag den 27.02.

Mena 1:
Zwei Veggi-Sticks aus Grillgemuse (Paprika, Zucchini, Aubergine)
mit Tomatensauce und Bio-Reis, dazu Salat mit Joghurtdressing

Mena 2:
Raviolini (Kasefillung) mit Basilikumpestosauce und

Karotten-Apfel-Salat in Essig-Ol-Dressing .©

Freitag den 28.02.

Mena 1:
Putengeschnetzeltes mit Pilzen, dazu Erbsen und zwei Kartoffelknédel 1,5

Menu 2:

Uberbackene Cannelloni gefullt mit vegetarischer Bolognese (Soja)
in Kurbis-Bechamelsauce

@ = 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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¢ CULINARIA

CATFRING LIND

@ = 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: R LV )

1 mit Farbstoff 5 geschwefelt 9 mit SiiBungsmittel @ “®

2 mit Konservierungsstoff 6 geschwarzt 10 enthalt eine Phenylalaninquelle BIOLOGISC 2 B ; \

3 mit Antioxidationsmittel 7 gewachst 11 mit Milcheiweip Zefﬁfigim durch CATERING FUR SCHULEN & KITAS\ \
DE-0K0-039 )

4 mit Geschmacksverstarker 8 mit Phosphat
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