l' CULINARIA

CATERING UND
GASTRONOMIEBETRIEBE

SPEISEPLAN November 2020

Montag den 02.11.

Mena 1:
Hahnchenbruststreifen in Zitronenrahmsauce, dazu Bio-Reis und griines Bohnengemuse

Menu 2:
Kéase-Makkaroni, dazu Mohrensalat (100% Bio) zwescs

Dienstag den 03.11.

Menu 1:
Hokifilet natur mit Rahmspinat, dazu Bio-Salzkartoffeln .©

Menu 2:

Uberbackener vegetarischer Maultaschenauflauf (Kartoffeln, Karotten, Spinat)
mit Tomatensauce, dazu Salat mit Joghurtdressing

Mittwoch den 04.11.

Menu 1:
Paniertes Hahnchenschnitzel mit Rahmsauce, dazu Bio-Erbsengemiise und Krauterspéatzle 1 s

Menu 2:
Schupfnudelpfanne mit Wirsing und Mohren, dazu Salat mit Frenchdressing )

Donnerstag den 05.11.

Mena 1:
Rindswurst mit Ketchup, dazu Kartoffelsalat in Essig-Ol-Dressing und Knabbergurken:

Menu 2:
Griunkernbraten mit Schnittlauchsauce, dazu Bio-Dinkelreis und cremiger Karottensalat

Freitag den 06.11.

Menu 1:
Haschee (Rind) mit Bio-Vollkorn-Spirelli und Parmesan, dazu Salat mit Mangodressing 1, .- ©

Men 2:
Kurbiscremesuppe mit Vollkornbaguette (100% Bi0) * 3 =otestcs

@ = 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 09.11.

Menu 1:
Frikadelle vom Rind mit dunkler Sauce, dazu Rosenkohl und Bio-Salzkartoffeln i, s s

Menu 2:
Zwei Spinatknodel mit Pilzrahmsauce und Méhrensalat

Dienstag den 10.11.

Mena 1:
Bio-Spaghetti mit Carbonarasauce (Putenschinken), dazu Parmesan und Knabbergurken -

Menu 2:
Zwei Blumenkohl-Kase-Taler, dazu Krautersauce, Erbsen-Kartoffelplree
und Salat mit Frenchdressing .. ©

Mittwoch den 11.11.

Menu 1.
Hahnchenbrustfilet "Piccata Art" mit Tomatensauce, dazu Bio-Vollkornreis und

Salat mit Krauter-Basilikum-Dressing .©

Menu 2:
Erbseneintopf, dazu Bio-Vollkornbaguette

Donnerstag den 12.11.

Menu 1:
Ungarisches Gulasch (Rind) mit M6hrengemuse, dazu Bio-Reis 1, 5:©

Menu 2:
Kaiserschmarrn mit Heidelbeeren, dazu Vanillesauce und Zimt und Zucker

Freitag den 13.11.

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

Meni 2:
Tortelloni mit Gemusefllung (Spinat, Karotte, Sellerie), dazu Kasesauce und
Gurkensalat in Essig-Ol-Dressing 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: 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

CULINARIA Gastronomiebetriebsgesellschaft mbH | Johannisberg 40 | 42103 Wuppertal | T 0202.264 488-12 | F 0202.870 565-15 | kontakt@biologisch-culinaria.de | www.biologisch-culinaria.de
Geschaftsfiihrung Carsten vom Bauer, Vivien Kohn | Ein Unternehmen der Wolfgang vom Hagen Unternehmensgruppe



l' CULINARIA

CATERING UND
GASTRONOMIEBETRIEBE

Montag den 16.11.
Menu 1:
Drei Cevapcici (Gefliigel) mit mildem Ajvar,
dazu kleine Bio-Kartoffeln und Krautsalat in Essig-Ol-Dressing 2,3

Menu 2:
Drei Kartoffelreibekuchen, dazu Apfelmus und Mohrensalats©

Dienstag den 17.11.

Mena 1:
Bio-Spaghetti mit Bolognese (Rinderhackfleischsauce), dazu Parmesan
und Paprika-Mais-Salat in Essig-Ol-Dressing 2.3

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

Mittwoch den 18.11.

Mena 1:
Gansekeule in Gansejus mit Apfelrotkohl, dazu Kartoffelkl63e 5 :©

Menu 2:
Asiatische Gemusepfanne (Chinakohl, Karotten, Paprika), dazu Bio-Basmatireis i 2 s

Donnerstag den 19.11.

Mena 1:
Cordon bleu vom Hahnchen mit Putenschinken und Kéase gefillt,
dazu dunkle Bratensauce, Maisgemuse und Bio-Weizen-Ebly 1,23 5 s

Menu 2:
Gratinierter Brokkoli-Spéatzle-Auflauf mit Krdutersauce, dazu Salat mit Frenchdressing 5. ©

Freitag den 20.11.

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

Mentu 2:
Eieromelette mit Bio-Rahmspinat, dazu Bio-Salzkartoffeln 3

@ = 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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l' CULINARIA

CATERING UND
GASTRONOMIEBETRIEBE

Montag den 23.11.

Mena 1:
Bio-Rigatonelli mit Lachs in Tomatencreme, dazu Knabbergurken

Menu 2:
Orientalisches Marktgemuse (mit Zucchini, Karotten, Kichererbsen),
dazu Bio-Couscous und Joghurt-Minz-Dip

Dienstag den 24.11.

Mena 1:
Eine Bratwurst (Gefligel) mit dunkler Bratensauce, dazu Kohlrabigemise und
kleine Bio-Kartoffeln 1,3 s

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

Mittwoch den 25.11.

Mena 1:
Drei Hackballchen (Rind) mit Rahmsauce, dazu Erbsengemuse und bunte Bio-Spirelli1,s

Mena 2:
Kartoffelgratin mit Brokkoli und Griinkern, dazu Salat mit Essig-Ol-Dressing (100% Bio) ©

BIOLOGISCE'

©

Donnerstag den 26.11.

Menu 1:
Eine vegetarische Frikadelle mit Schnittlauchsauce, dazu Bio-Salzkartoffeln und
Salat mit Mangodressing 5:©

Menu 2:
Vegetarische Fruhlingsrolle (Mungobohnen, Weil3kohl, Lauch) mit stisaurem Dip,
dazu Bio-Basmatireisi, 2 s

Freitag den 27.11.

Mena 1:
Hahnchenbrustfilet mit Gefllgeljus, dazu Bio-Vollkornreis und Chinakohl-Mais-Salat
in Joghurtdressing )

Menu 2:
Vegetarisch gefiilite Cannelloni (Spinat-Ricotta) mit Mohrenbolognese und Mozzarella
Uberbacken, dazu Salat mit Himbeerdressing

@ = 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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l' CULINARIA

CATERING UND
GASTRONOMIEBETRIEBE

Montag den 30.11.

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

Menu 2:
Eine grol3e Ofenkartoffel mit Radieschenquark, dazu Moéhrensalat

Dienstag den 01.12.

Menu 1:
Gebackenes Seelachsfilet mit Zitronenmayonnaise und Bio-Vollkorn-Reis,
dazu Salat mit Himbeerdressing

Men 2:
Raviolini (Kasefillung) mit Basilikumpestosauce und Parmesan 2, s

Mittwoch den 02.12.

Mena 1:
Hahnchenbrustfilet mit Wildkrauterjus, dazu Bio-Gemiise-Couscous

(Sellerie, Paprika, Karotte) 1,3, -©
Menu 2:

Vegetarischer Burger mit einem Brotchen, Sojaschnitzel, Tomaten, Salat,
Gurken und Burgersauce, dazu Kartoffeleckeni,2 3 5.9

Donnerstag den 03.12.

Menu 1:
Rinderbraten mit dunkler Sauce, dazu Apfelrotkohl und zwei Kartoffelknddel 1,5

Menu 2: ‘
Milchreis mit Apfelmus, dazu Zimt und Zucker (100% BiQ) =otosiscs

Freitag den 04.12.

Menu 1:
Hahnchenschenkel mit Paellareis (Erbsen, Karotten, Paprika), dazu Kréuterquark

Menu 2:
Penne mit Tomatensauce, dazu Salat mit Essig-Ol-Dressing (100% Bio) © roioscn

@ = 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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