SPEISEPLAN - Personal

KW 48 - Plan 4

25.11.2024 - 01.12.2024

CHEF'S SPECIALS &

1/14

KLASSIKER viengen SAISONALES vengen BEWUSST FLEISCHLOS viengen
MO Tafelspitzbouillon mit Nudeln(A) Ibk | 800 Tafelspitzbouillon mit Nudeln(A) Ibk | 500 Kurbiscremesuppe(A,G,L) Ibk| 700
"Chicken Potatoe"(A,F,G,L,0) |sT| 100 |Gebratenes Forellenfilet(a,D)| st Kaspresskndédel(a,c,G) ST
Huhnerfleisch KG| 60 |auf Kartoffel-Kohlrabiragout(F,G,0)| KG mit Krautsalat KG
Y, mit Brokkoli und Rahmsauce(G) Salat
8_ Salat
“j 960 500 700
Ln
o SUPPENTOPF Vegane Bio-Champignoncremesuppe mit Schwarzbrotcroutons (A) 15
DI Gemiisebou. mit Frittaten(A,C,G) Ibk | 1100 Gemiisebou. mit Frittaten(A,C,G) Ibk | 700 Tomatencremesuppe(A,G,L) Ibk| 300
Alpenburger(a,c,G,M,N) ST Asiatische Reisnudeln(A,C,E,F,N,0)| ST | 100 Veganer Linseneintopf(A,L,0) | ST
mit Faschiertem vom Rind, |KG| 60 mit Gemiise und Ei KG mit Polenta(a) KG
N Emmentaler(G), Speck, Salat Salat
S Gurken-Senfsauce(c,Mm)
:'; und Salatgarnitur 1160 800 300
(o]
o SUPPENTOPF Limetten-Currysuppe mit Hihnerspie3 120
Mi Klare Gemusesuppe(L) Ibk| 850 Klare Gemusesuppe(L) Ibk | 650 Zucchinicremesuppe(A,G,L) Ibk| 850
Krautroulade(a,c,m) ST Hausgemachte ST Uberbackene Palatschinken | sT| 100
mit Natursauce KG Topfentaler(a,c,G) KG| 60 mit Spinat-Késefillung(a,c,G) |Ke
N und Kartoffelpiiree(G) mit Butterbrosel(A,G) Salat
8_ Salat und Beerenragout
i 850 710 950
N~
o SUPPENTOPF Vegane Mais-Kokossuppe mit Reis-Apfel-Béllchen (A,0) 100
Gemisebouillon mit GrieBnockerl(A,C) Ibk| 800 | Gemusebouillon mit Grie3nockerl(A,C) | Ibk | 1000 Kartoffelsuppe(G,L) Ibk | 300
DO ) . . Lo .
Gediinstetes Rindsschnitzel sT| 100 Kirbislasagne(A,c,G) ST Vegane Gnocchi(a) ST
mit Zwiebelsauce(A F,L), KG Salat KG auf Oliven-Basilikum-Pesto(H) |KG| 60
Y, | Eierspatzle(a,c) und Bohnen Salat
8_ Salat
i 900 1000 360
[ee]
~ SUPPENTOPF Gulaschsuppe(A) 100
FR Tafelspitzbouillon mit Sternchen(A) Ibk | 650 Tafelspitzbouillon mit Sternchen(A) Ibk | 400 Broccolicremesuppe(A,G,L) Ibk | 450
Huhnerspiel3 ST Gebackene ST Steirische Nudelpfanne(a,c,G) |sT| 50
mit Paprikacouscous(A,G) KG Kichererbsenknddel(A,Cc,G,L) | kG| 60 Salat KG
g und Tzatziki(G) mit Chinakohl-Karottensalat(v)
8_ Salat und Schnittlauchdip(c)
“j 650 460 500
[e)]
o SUPPENTOPF Rindssuppe mit Speckschéberl(A,C,G) 100
SA Gemiusebouillon mit GrieBnockerl(A,C) Ibk| 180 Karottencremesuppe(A,G,L) Ibk| 80
Gegrilltes Schweinesteak | sT Veganes ST
mit Jdgersauce(A,F,G,L,0) KG Kartoffelgulasch KG
N und Kroketten(G,0) mit Semmel(A,F)
8_ Salat Salat
“j 180 80
8
Tafelspitzbouillon mit Backerbsen(A,C,G) | Ibk| 200 Selleriecremesuppe(A,G,L) Ibk| 80
SO . i
Putenschnitzel geb.(A,C) sT| 30 Kéasekrapfen(a,c,G) ST
mit Risi Pisi KG auf Letschogemiise KG
N Preiselbeeren und Zitrone Salat
8_ Salat
f}l' 230 80
—
o




