Speiseplan - Personal

KW 09 - Plan 1

24.02. - 02.03.2025

CHEF'S SPECIALS &

KLASSIKER BEWUSST FLEISCHLOS
Mengen SAISONALES Mengen Mengen
Tafelspitzbouillon mit Backerbsen(A,C,G) Ibk | 900 | Tafelspitzbouillon mit Backerbsen(A,C,G) | Ibk | 600 Tomatencremesuppe(A,G,L) Ibk| 600
MO . - -
Spaghetti(a,C) st | 100 | Gebratenes Forellenfilet(A,D) | sT Vegane Friahlingsrollen (A F,N) |sT
mit Bolognese(L) vom Rind KG mit Krauterbutter(c) KG auf Glasnudelsalat (A,F,N) KG
2 oder Tomatensauce(A,L) und Pilzrisotto(c,G,0) und Chili Dip(AF)
< und Parmesan(c,G) Salat
S Salat 1000 600 600
<
N SUPPENTOPF Tafelspitzbouillon mit Speckknddel (A,C,G) 120
DI Gemusebouillon mit Nudeln(A) Ibk | 1200 Gemusebouillon mit Nudeln(A) Ibk | 700 Zucchinicremesuppe(A,G,L) Ibk| 650
Kebapteller vom Huhn(G) ST Kaiserschmarrn(A,c,G) ST Rostkartoffel ST| 100
mit gebratenem Reis KG mit Zwetschkenrdster KG | 60 mit Cremespinat(A,G) KG
9 und Sauerrahmdip (G) und Rihrei(c,G)
< Salat Salat
g 1200 760 750
Lo
N SUPPENTOPF Vegane Karotten-Ingwersuppe mit asiatischer Krauttasche (A,F,N,0) 140
MI Gemisebouillon mit Frittaten(A,C,G) Ibk | 1400 Gemdusebouillon mit Frittaten(A,C,G) Ibk | 550 Kartoffelsuppe(G,L) Ibk| 300
Wiener Schnitzel v. Schwein(A,C) | ST | 100 |Kichererbsen-Gemise-Kokoscurry (G,L)| ST Veganer ST
mit Petersilienkartoffeln, KG | 60 mit Basmatireis(G) KG Zucchini-Kartoffelstrudel(a,0) |kG
2 Preiselbeeren und Zitrone Salat mit Tomatenragout
< Salat Salat
g_ 1560 550 300
(o]
N SUPPENTOPF Franz. Zwiebelsuppe mit Kasecroutons (A,G) 140
DO Tafelspitzbouillon mit Leberreisspatzle(A) Ibk | 1000 | Tafelspitzbouillon mit Leberreisspatzle(A) | Ibk | 650 Broccolicremesuppe(A,G,L) Ibk| 550
Rindfleischstreifen ST Gemdusetagliatelle (a,c,L) sT | 100 Vegane ST
"Stroganoff" (A,F,G,L,M) KG mit Raucherlachssauce(c,D,G)| kG | 60 Spinatspatzlepfanne (A) KG
2 mit Schupfnudeln (A,C,G) Salat mit Gem{use (L)
< Salat Salat
g_ 1000 810 550
N~
N SUPPENTOPF Gerstelsuppe mit Selchfleischwirfel (A,G,L) 140
FR Gemisebouillon mit GrieRnockerIn(A,C) Ibk | 750 Gemdisebouillon mit GrieRnockerln(A,C) Ibk | 400 Karottencremesuppe(A,G,L) Ibk| 350
Hackbraten(a,c,v) ST Gebratene ST Veganes ST| 50
mit Natursauce, kG | 60 | Kartoffel-Kase-Laibchen(c,G) | kG Asiatisches Reisgericht(A,F,L) |KG
2 Stampfkartoffeln(G) mit Rohnenzwiebel(0) Salat
< und Erbsen(G) Salat
S_ Salat 810 400 400
o0}
N SUPPENTOPF Vegane Truffelschaumsuppe mit Kartoffel-Chips(O) 100
SA Gemdusebouillon mit Sternchen(A) Ibk | 180 Selleriecremesuppe(A,G,L) Ibk| 100
Gebratenes Hihnerbristchen | st Gebackene Champignons(a) |st
mit Ratatouillegemuse KG mit Petersilienkartoffeln KG
9 und Couscous (A) und Sauce-Tartar(C,M)
8_ Salat Salat
8 180 100
—
o
SO Gemisebouillon mit GrieRnockerIn(A,C) Ibk | 220 Kirbiscremesuppe(A,G,L) Ibk| 60
Zwiebelrostbraten (A,F,L) sT| 30 Vegetarisch ST
o | mit Kroketten(G,0) und Bohnen| kG gefilllte Paprika(a,c,G,L) KG
8 Salat mit Tomatensauce(A,L)
> lat
o Sala
N 250 60
AN
o




