
Tagessuppen Klassiker Chef's Spezials & Saisonales Bewusst Fleischlos Suppentopf
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Tafelspitzbouillon mit BackerbsenA,

C, G    
oder  

TomatencremesuppeA, G, L

Bio-Selchfleisch mit Kartoffelknödel
A, C, G und eingemachtes KrautA, G ,

Salat

Vegane FrühlingsrollenA, F, N auf
GlasnudelsalatA, F, N und Chili DipA,

F

LKI: 200;  LKI: 100;  
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4. ZucchinicremesuppeA, G, L    

oder  
Gemüsebouillon mit NudelnA

SpaghettiA, Cmit Bolognese vom
RindLoder TomatensauceA, Lund

ParmesanC, G , Salat

KaiserschmarrnA, C, G mit
Zwetschkenröster

Röstkartoffeln mit CremespinatA, G

und RühreiC, G , Salat
Vegane Karotten-Ingwersuppe mit

asiatischer KrauttascheA, F, N, O

LKI: 1000;  LKI: 700; KG: 40; KK: 28;  LKI: 750; ST: 100;  LKI: 120;  
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4. KartoffelsuppeG, L    

oder  
Gemüsebouillon mit FrittatenA, C, G

Wiener Schnitzel vom SchweinA, C

mit Petersilienkartoffeln ,
Preiselbeeren und Zitrone , Salat

Überbackenes Gemüse-
EieromeletteA, C, G , Salat

Veganes asiatisches Reisgericht mit
GemüseA, F, L , Salat

Franz. Zwiebelsuppe mit
KäsecroutonsA, G

LKI: 1500; ST: 100; KG: 40; KK: 28 - 1x
schweinfrei, 1x vegetarisch;  

LKI: 350;  LKI: 350;  LKI: 120;  
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4.

Tafelspitzbouillon mit
LeberreisspätzleA    

oder  
BroccolicremesuppeA, G, L

Rindsgulasch mit halbem
Frankfurter und RahmpolentaG,

Salat

Kalter Vorspeisenteller vegetarisch
A, G mit KräuterbaguetteA, G

Vegane Spinatspätzlepfanne mit
GemüseA, L , Salat

Parmesanschaumsüppchen mit
BlätterteiggebäckA, C, G

LKI: 1000; ST: 100; KG: 40; KK: 25 - 1x
schweinfrei, 1x vegetarisch;  

LKI: 600;  LKI: 500;  LKI: 140;  
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4.

Gemüsebouillon mit GrießnockerlnA,

C    
oder  

KarottencremesuppeA, G, L

Fish & ChipsA, C, D mit DipsauceG Gebratene Kartoffel-KäselaibchenC,

G mit Rohnen-ZwiebelO , Salat
Überbackener Karfiol mit Bechamel

A, C, G und Kartoffeln , Salat
Vegane Trüffelschaumsuppe mit

Kartoffel-ChipsO

LKI: 750; KG: 40; KK: 25 - 1x vegetarisch;  LKI: 400; ST: 50;  LKI: 350;  LKI: 100;  
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4. Gemüsebouillon mit SternchenA    

oder  
SelleriecremesuppeA, G, L

Gebratenes Hühnerbrüstchen mit
Ratatouillegemüse und CouscousA ,

Salat

Gebackene ChampignonsA mit
Petersilienkartoffeln und Sauce

TartareC, M , Salat

LKI: 180;  LKI: 100;  
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4.

Gemüsebouillon mit GrießnockerlnA,

C    
oder  

KürbiscremesuppeA, G, L

ZwiebelrostbratenA, F, L mit
KrokettenG, O und Bohnen , Salat

Vegetarisch gefüllte PaprikaA, C, G, L

mit TomatensauceA, L , Salat

LKI: 200; ST: 30;  LKI: 80;  
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