l' CULINARIA

CATERING UND
GASTRONOMIEBETRIEBE

SPEISEPLAN April 2020

Mittwoch den 01.04.

Menu 1:
Vier Hahnchen-Nuggets mit Ketchup und Kartoffelecken, dazu Coleslaw s, s

Meni 2:
Gemusepfanne (Zucchini, Karotte, Paprika) mit Kichererbsen,
dazu Bio-Bulgur und Paprikadip3

Donnerstag den 02.04.

Menu 1.
Gebackenes Seelachsfilet mit Remouladensauce,
dazu Salzkartoffeln und Knabbergurken ©

Menu 2:

Vegetarisch geflillte Cannelloni (Tomate, Karotte, Zucchini, Soja) mit Méhrenbolognese
und Mozzarella Uberbacken

Freitag den 03.04.

Men 1:
Drei Cevapcici (Rind) mit Tomatensauce, dazu Bio-Reis und Salat mit Frenchdressing

Meni 2:
Hausgemachtes Kartoffel-Pastinaken-Piree mit Mohren-Rahmgemiise 3,5

@ = 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 06.04.

Mena 1:
Kalbsgulasch mit Mohrengemiise und Bio-Reis

Menu 2:
Bunte Spirelli mit Brokkoli-Sahne-Sauce, dazu Reibekase (100% Bio) swtosscs:

Dienstag den 07.04.

Mena 1:
Eine Rindswurst mit Ketchup, dazu Salzkartoffen und cremiger Karottensalat -

Mena 2:
Drei Kartoffelreibekuchen, dazu Apfelmu53

Mittwoch den 08.04.

Mena 1:
Bio-Penne mit Bolognesesauce (Gefliigel), dazu Knabbergurken

Mena 2:
Zwei Spinatschnitzel mit Paprikasauce und Bio-Vollkornreis,
dazu Salat mit Joghurtdressing )

Donnerstag den 09.04.

Menu 1:
Frankfurter Grine Sol3e mit Salzkartoffeln und zwei gekochten Eiern

Mena 2:
Spatzle mit Champignonsauce, dazu Paprika-Mais-Salat in Essig-Ol-Dressing .©

Freitag den 10.04.

-Karfreitag-

@ = 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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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
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GASTRONOMIEBETRIEBE

Montag den 13.04.

-Ostermontag-

Dienstag den 14.04.

Menu 1:
Putengeschnetzeltes mit Erbsengemdise, dazu Bio-Farfalle: s©

Meni 2:
Bio-Milchreis mit roter Gritze (Kirschen, Johannisbeeren, Erdbeeren),
dazu Zimt und Zucker

Mittwoch den 15.04.
Menu 1.
Hamburger mit Burgerbrotchen, Frikadelle (Rind), Tomaten, Salat, Gurken und Burgersauce,
dazu Kartoffelecken, 2,3 s 9

Menu 2:
Moéhrencremesuppe mit Reis, dazu Vollkornbaguette (100% Bio) s © srosocisen

Donnerstag den 16.04.

Mena 1.
Mit Parmesancrumble Uberbackenes Seelachsfilet auf Tomatensugo,

dazu Bio-Salzkartoffeln und Knabbergurkenz,3
Meni 2:

Vegetarische Spinat-Ricotta-Ballchen in Schnittlauchsauce,
dazu Bio-Reis und Salat mit Himbeerdressing

Freitag den 17.04.

Menu 1:
Bio-Rigatonelli mit Carbonarasauce von der Pute,
dazu Tomatensalat in Essig-Ol-Dressing .©

Menu 2:
Zucchini-Kartoffel-Auflauf mit Feta, dazu Salat mit Mangodressing

@ = 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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Montag den 20.04.

Ment 1:
Hahnchenbrustfilet natur mit Zitronenrahmsauce, dazu Bio-Basmatireis und Knabbermohren

Mena 2:
Spanische Tortilla mit Kartoffeln, Mais und Paprika, dazu Krauterquark

Dienstag den 21.04.

Mena 1:
Rindergeschnetzeltes mit Leipziger Allerlei (Karotten-Erbsen-Spargel-Gemdise),

dazu Kartoffelpuree 1, Q)

Mena 2:
Zwei Gemuseknodel (Porree, Karotten, Sellerie) mit Késesauce,
dazu Salat mit Himbeerdressing

Mittwoch den 22.04.

Menu 1:
Cordon bleu vom Hahnchen mit Putenschinken und Kase geflllt, dazu dunkle Bratensauce,
Bio-Orecchiette und Salat mit Krauter-Basilikum-Dressing1 2,358

Mena 2:
Uberbackener vegetarischer Maultaschenauflauf mit Tomatensauce,

dazu Chinakohl-Mais-Salat in Joghurtdressing .©

Donnerstag den 23.04.

Menu 1:
Gebackenes Lachsfilet mit Cocktailsauce, dazu Risoléekartoffeln und Knabbergurken 3,5

Mena 2:
Spaghetti mit Tomatensauce, dazu Salat mit Essig-Ol-Dressing (100% Bio) sotoesca

Freitag den 24.04.

Mena 1:
Bunte Gemusesuppe (Moéhren, Sellerie, Kohlrabi) mit Putenkl63chen,
dazu Bio-Vollkornbaguette

Men 2:
Zwei Veggi-Sticks aus Grillgemuse (Paprika, Zucchini, Aubergine)
mit Currydip und Bio-Reis, dazu Salat mit Mangodressing

@ = 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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Montag den 27.04.

Menu 1:
Rinderfiletstreifen mit Karotten und Bambussprossen, dazu asiatische Bio-Nudeln 1,2, 3,8

Menu 2:
Ein Sojaschnitzel mit Ratatouillegemuise (Aubergine, Zucchini, Paprika), dazu Bio-Reis 23 s

Dienstag den 28.04.

Mena 1:
Chili con Carne vom Rind (rote Kidneybohnen, Mais, Paprika)
mit Creme Fraiche und Bio-Vollkornbaguette
Menu 2:
Vegetarische Tortelloni mit Gemuseflllung (Spinat, Karotten, Sellerie),
dazu Basilikumpestosauce und Salat mit Himbeerdressing s

Mittwoch den 29.04.
Mena 1:
Drei Fischnuggets vom Seehecht mit Remouladensauce,
dazu Kartoffelecken und Gurkensalat in Joghurtdressing 2,s, s, 5. ©

Mena 2:
Kase-Makkaroni, dazu Salat mit Essig-Ol-Dressing (100% Bio) =eiossea

Donnerstag den 30.04.

Menl 1:
Drei Hackballchen (Gefligel) mit Rahmsauce und Maisgemuse, dazu Weizen-Ebly 1,5

Menu 2:
Gnocchi mit Tomatensauce, dazu Salat mit Frenchdressing

@ = 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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