l' CULINARIA

CATERING UND
GASTRONOMIEBETRIEBE

SPEISEPLAN Juni 2021

Montag den 31.05.

Ment 1:
Hahnchenbrustfilet mit Currysauce, dazu Blumenkohl und Basmatireis

Mentl 2:
Drei Gemusereibekuchen (Kartoffeln, Zucchini, Méhren), dazu Krauterquark und Knabberméhren

Dienstag den 01.06.

Menu 1:
PASTA - Bio-Spaghetti "Bolognese" mit Bio-Rinderhackfleisch,
dazu Parmesan und Salat mit Krauter-Basilikum-Dressing 2, s

Mena 2:
Minestrone - Italienische Gemusesuppe (Zucchini, Paprika, Karotte)
mit Reiseinlage, dazu Bio-Vollkornbaguette (100% Bio)sn.véfné-fzéﬁr

Mittwoch den 02.06.

Menu 1:
Gebackenes Lachsfilet mit Remouladensauce, dazu Kartoffelsalat in Essig-Ol-Dressing

und Knabbergurken .. ©
Mena 2:

Vegetarischer Burger mit einem Brétchen, Gemuseschnitzel (Karotte, Sellerie, Porree), Tomaten, Salat,
Gurken und Burgersauce, dazu Kartoffelecken.2.3.5 s 9

Donnerstag den 03.06.

-Feiertag Fronleichnam-

Freitag den 04.06.

Menu 1:
Bio-Couscous mit Gemuse (Kichererbsen, Karotte, Paprika)
und Hahnchenbruststreifen, dazu Paprikasauce s

Men 2:
PASTA - Bio-Vollkornspaghetti mit Gemiise-Concassée (Tomate, Soja, Karotte)

in Tomatensauce, dazu Parmesan .©

@ = 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 ,.,
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 07.06.

Menu 1:
Bunte Gemusesuppe (Moéhren, Sellerie, Kohlrabi) mit Putenklof3chen,
dazu Bio—VoIIkornbaguette

Mena 2:
Maiskolben mit Krauterbutter, dazu Radieschenquark und Bio-Salzkartoffeln 1,

Dienstag den 08.06.

Mena 1:
Kalbsrahmragout mit Bio-Rigatonelli, dazu Salat mit Krauter-Basilikumdressing s

Menu 2:
Eine Gemisefrikadelle (Karotten, Sellerie, Lauch) mit Krautersauce und
hausgemachtem Kartoffel-Erbsenpiiree )

Mittwoch den 09.06.

Menu 1:
Pochiertes Hokifilet mit Dillsauce und Bio-Vollkornreis, dazu Salat mit Himbeerdressing

Menu 2:
Uberbackener vegetarischer Maultaschen_auﬂauf mit Krautersauce,
dazu Tomatensalat in Essig-Ol-Dressing s

Donnerstag den 10.06.

Menu 1:
PASTA - Bio-Spaghetti mit Carbonarasauce (Putenschinken), dazu Parmesan und cremiger Karottensalat

2

Menu 2:
Nudel-Spinatauflauf, dazu Salat mit Joghurtdressing 2, s

Freitag den 11.06.

Menu 1:
Hahnchenbrustfilet "natur" mit Gemuse-Bulgur (Kichererbsen, Paprika, Karotten) und
Curry-Frischkase-Dip

Menu 2:
PASTA - Spirellinudeln mit Brokkoli-Sahne-Sauce, dazu Reibek&se (100% Bio) © o

@ = 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 14.06.

Menu 1:
Frikadelle (Geflugel) mit Kritharaki (griechische Reisnudeln) und Tomatensalsa,
dazu Krautsalat? s

Mena 2:
PASTA - Gemuse-Tortelloni (Spinat/Ricotta) mit KAsesauce,

dazu Salat mit Himbeerdressing

Dienstag den 15.06.

Menu 1:
Eine Gefligelbratwurst mit Ketchup, dazu Kartoffelecken und Salat mit Frenchdressing s, 4,5

Mena 2:
Gemiusepfanne (Zucchini, Karotte, Paprika) mit Kichererbsen, dazu Bio-Bulgur
und Paprikadip .©

Mittwoch den 16.06.

Menu 1:

Putengeschnetzeltes mit Zucchinigemtise und Basmatireis . :©
Mena 2:

Zucchinicremesuppe mit Griinkern, dazu Bio-Vollkornbaguette (100% Bi0) s zrotectcs

Donnerstag den 17.06.

Mena 1:
Spanische Tortilla mit Kartoffeln, Mais und Paprika, dazu Krauterquark

Menu 2:
Sojaschnitzel mit Tomatensauce und Bio-Reis, dazu Gurken-Dill-Salat in Essig-Ol-Dressing s

Freitag den 18.06.

Mena 1:
PASTA - Bio-Vollkorn-Spirelli mit Lachs in Tomatencreme, dazu Salat mit Joghurtdressing

Menu 2:
Brokkoli-Spatzle-Auflauf, dazu Knabbergurken, 2,3, 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 21.06.

Mena 1:
Gulasch vom Rind mit griinen Bohnen, dazu Bio-Reis 1, 5:©

Mena 2:
Gnocchi mit Paprikasauce, dazu Reibekéase 1,5

Dienstag den 22.06.

Mena 1:
Cordon bleu vom Hahnchen mit Putenschinken und Kase geflllt, dazu dunkle Sauce,
Bio-Reis und Karottensalat in Essig-Ol-Dressing 1.2 3.5

Mena 2:
Fruhlingshafte Kartoffelrahmsuppe (Kartoffeln, Karotten, Zucchini,
dazu Bio-Vollkornbaguette (100% Bio)snséiééifsep'

Mittwoch den 23.06.

Mena 1:
Hamburger mit Burgerbrdtchen, Frikadelle (Rind), Tomaten, Salat, Gurken
und Burgersauce, dazu Kartoffelecken 2 3 s 9

Menu 2:
Zwei Blumenkohl-Kase-Taler mit Krautersauce und Bio-Vollkornreis,
dazu Salat mit Himbeerdressing .©

Donnerstag den 24.06.

Menu 1:
Gebackenes Kabeljaufilet mit Remouladensauce, dazu Bio-Salzkartoffeln und
Knabbergurken 5:©

Men 2:
PASTA - vegetarisch gefillte Cannelloni mit Spinat-Ricotta-Fullung und Méhren-Soja
Bechamelsauce und Mozzarella tberbacken, dazu Salat mit Frenchdressing s,

Freitag den 25.06.

Menu 1:
PASTA - Uberbackener Nudelauflauf (Bio-Spirelli) mit Putenschinken und Brokkoli
in Bechamelsauce, dazu Salat mit Mangodressing

Meni 2:
Vegetarische Bratwurst mit Tomaten-Curry-Sauce und Weizen-Ebly, dazu Knabbermdhren 1 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.
. L . . 2 4 0

Folgende deklarationspflichtige Zusatzstoffe sind in unseren Speisen enthalten: R [

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 28.06.

Menu 1:
Hahnchenbrustfilet "natur" mit Ratatouillegemise (Zucchini, Aubergine, Paprika)

und Bio-Vollkornspirelli

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

Dienstag den 29.06.

Mena 1:
Drei Hackballchen (Rind) mit Rahmsauce und Maisgemuse, dazu Weizen-Ebly1 s
Mena 2:

Kase-Makkaroni, dazu Gurkensalat in Essig-Ol-Dressing (100% Bio) © roioosen
Mittwoch den 30.06.

Menu 1:
Hahnchenbrustfilet "Piccata Art" mit Tomatensauce und Bio-Penne, dazu Gurkensalat in
Joghurtdressing 2.3 s
Menu 2:

Zucchini-Kartoffel-Auflauf mit Feta, dazu Salat mit Krauter-Basilikum-Dressing .©

Donnerstag den 01.07.

Mena 1:
Spanische Paella (Reispfanne mit Erbsen, Paprika, Mais) mit Lachs,

dazu Zitronendip und Tomatensalat in Essig-Ol-Dressing .©
Meni 2:
Gnocchi mit Gemusebolognese und Reibekéase, dazu Salat mit Frenchdressing s«

Freitag den 02.07.

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

Menu 2:

Drei Kartoffeltaschen mit Frischk&sefillung und Moéhrenragout,
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.

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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