Speiseplan vom 18.01.21 bis 22.01.21

. voN Hanp miT HERrz
| gastromenu Sadt Uin
ulm
KW 3 Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag
keine Suppe keine Suppe keine Suppe L2 V) BlumeAhgghlcremESUppe keine Suppe
W)« Hiihnerfrikassee (V) Spaghetti mit Tomatensof3e und * 1 paniertes Putenschnitzel mit (V) 1 groRe Dampfnudel mit VanillesoRe <% (V) 2 Kichererbsenbalichen in milder
Classic AGI:] Reibkase acicio BratensoBe xci ACIG CurrysoBe acerciix
@ Bio-Vollkornreis Kleine Ofenkartoffeln Spéatzle
1;J AC
keine Suppe keine Suppe keine Suppe @(V) Blumteé?JhlcremeSUDpe keine Suppe
(V) Veggifrikassee (V) Spaghetti mit Tomatensofze und (V) paniertes Veggischnitzel mit (V) 1 groRe Dampfnudel mit VanillesoRRe % (V) 2 Kichererbsenballchen in milder
ACIGIL Reibkase accia Veggisof3e aci ACIG CurrysoRe acerciik
@ Bio-Vollkornreis Kleine Ofenkartoffeln Spatzle
1,J A,C
Alternative: (V) Bio-Penne mit Bio-RahmratatouillesoRe ac.ci.
\Wochengericht
@ Bio-Erbsen @ Endiviensalat @ Bunter Wiesensalat Apfelmus Griine Bohnen 1
Alternative: Eisbergsalat Alternative: Bio-Mais Alternative: Broccoli . @ .
Alternative: Chinakohlsalat
Joghurtdressing 1 L c.is Kréuterdressing 1 L 1 Balsamicodressing 1 L . Frenchdressing 1 L c;i.0
@ Rahmquark mit Zwetschgen Beererljoghurt @ Schoko-Mohren-Nusskuchen 1 Orange
G A;C;G;Hh
. 1 Karotte Ya Gurke % Paprika % 5 .
Zwischenverpflegun a1 R N anane Radieschen
priegung Alternative: 1 Birne Alternative: %% 1 Mandarine Alternative: 1 Bio-Apfel Alternative: 1 Tomate
Sonderkost nach arztlicher Anforderung nach arztlicher Anforderung nach arztlicher Anforderung nach arztlicher Anforderung nach arztlicher Anforderung
einzeln verpackt einzeln verpackt einzeln verpackt einzeln verpackt einzeln verpackt
In unserem Vegglfnkassee sind Kloschen Das Veggischnitzel machen Wir aus Dle KICheI’erbsenba”Chen maChen WII‘
, aus Erbseneiweil3 mit Vollkorflocken, Erbseneiweil3 und Fasern, Griinkohl, frisch aus gekochten Kichererbsen,
Wissenswertes Leinsaat, Kartoffeln und Gemiise. Die SoRe ) . " . '
) . - ) Vollkorn-Haferflocken, Linsen, Leinsaat, Kartoffeln, Semmelwirfeln, Ei, Sellerie,
kochen wir aus Gemisebriihe, Milch, Kartoffeln. T ten. Sellerie. Karott - L -
Sahne, Weizenmehl, Rapsél, Zwiebeln ~artofiern), 1omaten, Sefierie, Baroten, Karotten, Broccoli, Zucchini, Paprika und
. . : iy ! ] Zwiebeln, Semmelbrosel, Ei und Gewdrzen. Krautern
weillem Balsamico, Zitrone und Gewirzen. :

Allergene und Deklarationspflichtige Zusatzstoffe: Aw = Weizen- Gluten; Ar = Roggen- Gluten; Ah = Hafer- Gluten; Ad = Dinkel- Gluten; Ag = Gerste- Gluten; B = Krebstiere; C = Eier und Eiererzeugnisse; D = Fisch und Fischerzeugnisse;
E = Erdnilsse und Erdnusserzeugnisse; F = Soja und Sojaerzeugnisse; G = Milch und Milcherzeugnisse; H = Schalenfriichte: Hh = Haselniisse; Hm = Mandeln; Hw = WalnUsse; Hc = Cashewkerne; ;| = Sellerie und Sellerieerzeugnisse;
J = Senf und Senferzeugnisse; K = Sesamsamen; L = Schwefeldioxid und Sulfide; M = Lupinen; N = Weichtiere (Schnecken, Muscheln, Kalmare; Austern); O = mit Konservierungsstoffe;

Die auf unserem Speiseplan mit dem DGE- Logo Kc entsprechen dem ,,DGE- Qualitétsstandard fiir die Verpflegung in Tageseinrichtungen fiir Kinder” und dem
»DGE- Qualitdtsstandard fiir Schulverpflegung“ und wurden von der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung e.V. (DGE) als eine Meniilinie zertifiziert und ausgezeichnet




