l' CULINARIA

CATERING UND
GASTRONOMIEBETRIEBE

SPEISEPLAN Marz 2020

Montag den 02.03.

Menu 1:
Hahnchenbrustfilet mit Gemuse-CousCous (Zucchini, Sellerie, Erbsen), dazu Joghurt-Minz-Dip

Menu 2:
Schupfnudelpfanne mit Wirsing und Méhren

Dienstag den 03.03.

Mena 1:
Kase-Lauch-Suppe mit Hackfleisch (Rind), dazu Bio-Vollkornbaguette

Menu 2:

Vegetarische Frihlingsrolle (Mungobohnen, Weil3kohl, Lauch) mit stif3-saurem Dip,
dazu Bio-Basmatireisi, 2 s

Mittwoch den 04.03.

Menu 1:
Rindergeschnetzeltes mit Bio-Penne, dazu Knabbergurken, - ©

Menu 2:

Vegetarischer Burger mit einem Brétchen, Sojaschnitzel, Tomaten, Salat,
Gurken und Burgersauce, dazu Kartoffeleckeni,2 3 s, ¢

Donnerstag den 05.03.

Menu 1:
3 Fischnuggets (Seehecht) mit Remouladensauce, dazu Kartoffelsalat ». 1 ©

Meni 2:
Spirellinudeln mit Tomatensauce und Reibkase, dazu Salat mit Frenchdressing (100% Bio) 23 & swotosscs

Freitag den 06.03.
Menu 1:
Eine Gefligelbratwurst mit dunkler Bratensauce, dazu Maisgemiise
und Bio-Salzkartoffeln 1,3 s
Menu 2: ‘
Nudel-Spinat-Auflauf, dazu Salat mit Essig-Ol-Dressing (100% Bio) ©oicoien

@ = 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 Jam
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 09.03.
Mena 1:
Zwei Bifteki (mit Feta gefillite Hackballchen vom Rind) mit Tzatziki,

dazu Bio-Reis und M6hrensalat

Mena 2:
Bunte Gemusesuppe (Mohren, Sellerie, Kohlrabi) mit GrieRkl63chen, dazu Bio-Vollkornbaguette

Dienstag den 10.03.

Menu 1:
Hahnchenbrustfilet mit Gefligeljus, dazu Weizen-Ebly und Knabbergurken, -©

Mena 2:
Allgauer Kasespatzle mit Karotten-Apfel-Salat in Essig-Ol-Dressing s

Mittwoch den 11.03.

Mena 1:
Bio-Rigatonelli mit Lachs-Dillsauce, dazu Salat mit Frenchdressing

Menu 2:
Blumenkohl mit Semmelbroseln, dazu Krautersauce und kleine Bio-Kartoffeln s

Donnerstag den 12.03.

Menu 1:
Paniertes Hahnchenschnitzel mit Rahmsauce, dazu Rotkohl und Spatzle s

Menu 2:
Gemiusecurry (Karotten, Zucchini, Paprika) in Kokossauce mit Basmatireis (100% Bio)sn,séifw‘s{xisjsy-

Freitag den 13.03.

Mena 1:
Kalbsrahmragout mit Bio-Spirelli, dazu Salat mit Himbeerdressing

Menu 2:
Griunkernbraten mit Bio-Schnittlauchsauce und Bio-Salzkartoffeln 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 16.03.

Menu 1:
Hahnchenstreifen mit Asiagemuse (Chinakohl, Karotten, Paprika), dazu Bio-Basmatireis, )

Menu 2:
Drei Kartoffeltaschen mit Krauter-Frischkasefillung, dazu Bio-Rahmspinat

Dienstag den 17.03.

Menu 1:
Haschee (Rind) mit Bio-Penne, dazu Reibekése und Knabbergurken i s

Menu 2:
Zwei Semmelknddel mit M6hrenragout, dazu Salat mit Frenchdressing

Mittwoch den 18.03.

Menu 1:
Doner mit Fladenbrot, Hahnchen-Gyros, Krautsalat in Essig-Ol-Dressing, Tomaten und Tzazikiz s

Meni 2:
Tortelloni mit Gemusefillung (Spinat, Karotte, Sellerie) mit Tomatensauce,
dazu Salat mit Himbeerdressing

Donnerstag den 19.03.

Mena 1:
Vegetarisches Schnitzel mit Tomatenflllung, dazu Schnittlauchsauce, Bio-Reis
und Salat mit Joghurtdressing :

Menu 2:
Blumenkohlcremesuppe mit Vollkornbaguette (100% Bio) © soioosen

Freitag den 20.03.

Menu 1:
Gebackenes Kabeljaufilet mit Cocktailsauce, dazu Salzkartoffeln
und Salat mit Krauter-Basilikum-Dressing @)

Menu 2:
Bunte Bio-Spirelli mit Barlauchpestosauce, dazu Mohrensalat

@ = 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 23.03.

Mena 1:
Hahnchenbrustfilet mit Champignonsauce, dazu Bio-Orecchiette und Knabbergurken

Mena 2:
Gemiusegulasch (Karotten, Brokkoli, Blumenkohl) mit Reis (100 % Bio) =etesses

Dienstag den 24.03.

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

Mena 2:
Eine vegetarische Frikadelle aus Gemuse (Karotte, Sellerie, Porree)

mit Tomatensauce und Weizen-Ebly, dazu Gurkensalat, 5 :©

Mittwoch den 25.03.

Menu 1:
Ungarisches Gulasch vom Rind mit Salzkartoffeln, dazu Méhrensalat . s s

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

Donnerstag den 26.03.

Menu 1:
Uberbackener Lachs-Kartoffelauflauf, dazu Salat mit Frenchdressing

Mentu 2:
Zwei Blumenkohl-Kase-Taler mit Paprikasauce, dazu Bio-Dinkelreis1.s

Freitag den 27.03.

Mena 1:
Erbseneintopf mit Rindswurst in Scheiben, dazu Bio-Vollkornbaguette 2:©

Menu 2:

Eier-Omelette mit Baked Beans (weil3e Bohnen in Tomatensauce),
dazu kleine Bio-Kartoffelns

@ = 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 30.03.

Mena 1:
Frikadelle vom Rind mit Rahmsauce, dazu Maisgemuse und Weizen—Enyl,s

Meni 2:
Drei Gemusereibekuchen (Kartoffeln, Zucchini, Méhren),
dazu Krauterquark und Méhrensalat

Dienstag den 31.03.

Menu 1:
Italienisches Huhnerragout in Tomatensauce mit Zucchini, dazu Bio-Reis

Menu 2:
Vollkornspaghetti mit Spinatsauce, dazu geriebener Kase (100% Bio) ©soicoen

@ = 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 f;' )
1 mit Farbstoff 5 geschwefelt 9 mit StiBungsmittel “®
2 mit Konservierungsstoff 6 geschwarzt 10 enthalt eine Phenylalaninquelle BIOLOGISC S
3 mit Antioxidationsmittel 7 gewachst 11 mit Milcheiweif Zertifiziert durch CATERING FUR SCHULEN & KITAS [l \
4 mit Geschmacksverstarker 8 mit Phosphat DE-0K0-039 \ i/
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