— Speiseplan KW: 10 vom 09.03.2026 bis 15.03.2026

oo Wir reichen zusétzlich zu den angebotenen Komponenten, taglich ein
Nelfle k, Rh Qn reichhaltiaes Salatbiifett.
| Menu 1 o'| Menu 2 - Vegetarsich 4
Penne in fleischiger BAZI Penne in vegetarischer Tomaten-/
Hauptgang | TomatensofRe mit Garnitur vom MG, nveg ; M,Sseo,
Montag Mozzarella 123| GemuisesoRe mit Mozzarella
09.03.2026 | Nachspeise Schokoladenpudding MA,1 Schokoladenpudding M,A,L

Vegetarische Gemiuseballchen in

Zarte Hahnchenbrust im CAZ N AZM
: Maupleand | artoffelmantel an LauchsoRe MG Lauch-/ Kasesofie an G

Dienstag Kartoffelgratin

10.03.2026 | Nachspeise Sahniger Kirschquark M,A,1 Sahniger Kirschquark M.AL

Frénkische Rostbratwurstel mit  SAZ : N
N 8.M, Reibekuchen mit stiickigem AZG
_ Hauptgang | Bratensol3e, Kartoffelplree und 575 Apfelkompott 123
Mittwoch saisonalem Blatt-/ Schnittsalat 3 P P

11.03.2026 | Nachspeise Frisches Obst Frisches Obst

Klopse Konigsberger Art in s.az| Vegetarisches Soja Ragout und gy A
Hauptgang | KapernsofRe mit Kartoffelbeilage .8.1.2| Kapern an Kartoffeln und Rote z.1.2,

Donnerstag und Rote Bete Salat 3 Bete Salat 3
12.03.2026 | Nachspeise Rhoner Schmandcreme MA,1 Rhéner Schmandcreme MA,1

Mediterran Uberbackenes

Seehechtfilet Mllerin Art mit Gemiseschnitzel an kdrnigem  SoA,
: Hauptgang | mediterranem Gemiusereis und Fl/zé Krauterreis, Tomatensofe und éiﬂz
Freitag TomatensoRe o buntem Krautsalat 3,
13.03.2026 | Nachspeise Helle Fruchtgriitze AL Helle Fruchtgritze oe
Bunter Kohleintopf mit Einlage Bunter Kohleintopf mit zweierlei
Hauptgang von der Bauernwurst und S’g’z Kartoffeleinlage und AZG
Samstag Kurbiskernbrotchen ' Kurbiskernbrétchen

M,A, L VLA, L

14.03.2026 | Nachspeise Joghurtd. Pfirsich/ Maracuja A Joghurtd. Pfirsich/ Maracuja A

Putenragout in KréautersoRe an Auflauf vom Brokkoli mit
Hauptgang kornigem Reis und CMAGZ Parmesanhaube, Reis und A”f,’IG
Sonntag Brokkoligemise KréautersoRe
15.03.2026 | Nachspeise Eis M,A,L Eis M,A,1

Wir wiinschen Ihnen guten Appetit!

Fur Informationen zu enthaltenen Zusatzstoffen und Allergenen stehen Ihnen die Kiichenmitarbeiter zur Verfligung . Beachten
Sie, dass Allergene in Spuren enthalten sein kdnnen. Die Herstellung allergenfreier Kost erfolgt stets in Absprache mit der
Digtassistentin.

Fleischsorte: S. Schweinetleisch | B. Rindfleisch | C. Geflugel | L. Lamm
Zusatzstoffe: 1. Farbstoffe. 2. Konservierunasstoffe. 4. Antioxidationsmittel. 5. Phosphat. 6. Nitrate u. Nitrite. Pokelsalz. 13.



