Speiseplan - Personal

KW 17 - Plan 1

21.04.2025 - 27.04.2025

Tagessuppen Klassiker Chef's Spezials & Saisonales Bewusst Fleischlos Suppentopf
gq: Tafelspitzbouillon mit Backerbsen” ABig-geIChﬂeisch mit Kartoffelknfcjeel Vegane Fri]hlingsrollenA' FN quf
2o ¢ '~ 7 und eingemachtes Kraut™ =, Glasnudelsalat™ ™ N und Chili Dip™
Gl oder Salat F
= A G, L
Tomatencremesuppe
LKI: 200; LKI: 100;
o Spaghetti” “mit Bolognese vom . . . ;
8 g ZucchinicremesuppeA’ GL Riid?‘oder TomatensaguceA' Lund Kaiserschmarrn™ © € mit Rostkartoffeln mit CremesplnatA’ G Vegane Karotten-Ingwersuppe mit
2 z oder b @ oy Zwetschkenroster und Rihrei® © |, Salat asiatischer Krauttasche”™ ™ N ©
g N Gemiisebouillon mit Nudeln” armesan ) SR
LKI: 1000; LKI: 700; KG: 40; KK: 28; LKI: 750; ST: 100; LKI: 120;
. . . A C . . L . . . . .
< oL Wiener ?DChn't?:?' Vﬁm S;h:/veln Uberbackenes Gemise- Veganes asiatisches Reisgericht mit Franz. Zwiebelsuppe mit
o Kartoffelsuppe mit Petersilienkartoffeln Eieromelette”™ © © | Salat Gemise™ 'L | Salat Kasecroutons”™ ©
E o oder Preiselbeeren und Zitrone , Salat
§ 5 Gemiisebouillon mit Frittaten ¢ ©
LKI: 1500; ST: 100; KG: 40; KK: 28 - 1x
LKI: 350; LKI: 350; LKI: 120;
schweinfrei, 1x vegetarisch;
o Tafelspitzbouillon mit E Rll(r;drstgulas;:hRmrl]t haltl)err: G Kalter Vorspeisenteller vegetarisch | Vegane Spinatspatzlepfanne mit Parmesanschaumstppchen mit
g = LeberreisspétzleA ranxiurter unSaIa? PRAEETS A G it KréuterbaguetteA' ¢ Gemiise™ - | Salat BlétterteiggebéckA' ¢.c
c < oder
= o ; A G, L
o Broccolicremesuppe LKI: 1000; ST: 100; KG: 40; KK: 25 - 1x
(a] LKI: 600; LKI: 500; LKI: 140;
schweinfrei, 1x vegetarisch;
.. . . . A, .
%qﬁ Gemuisebouillon 'g't Griefinockerin Fish & Chios™ © mit Di ¢ | Gebratene Kartoffel-Kaselaibchen® | Uberbackener Karfiol mit Bechamel Vegane Triffelschaumsuppe mit
:.d;; g oder 'S bs mit Dipsauce G mit Rohnen-Zwiebel® , Salat A €. G ynd Kartoffeln , Salat KartoffeI—ChipsO
S
w N A G L
Karottencremesuppe .
LKI: 750; KG: 40; KK: 25 - 1x vegetarisch; LKI: 400; ST: 50; LKI: 350; LKI: 100;
g : Gemiisebouillon mit Sternchen® Gebratenes Hiuhnerbriistchen mit Gebackene ChampignonsA mit
R useboul oderl Ratatouillegemiise und Couscous” Petersilienkartoffeln und Sauce
Es , A G, L Salat Tartare® M | Salat
g N Selleriecremesuppe™ =
LKI: 180; LKI: 100;
. . . . A,
gﬂ: Gemusebouillon 'g't Griefinockerin Zwiebelrostbraten™ © - mit Vegetarisch gefiillte PaprikaA' C.GL
E :2 oder Kroketten® © und Bohnen , Salat mit Tomatensauce™ - , Salat
O N
»n Kirbiscremesuppe™ & &

LKI: 200; ST: 30;

LKI: 80;




