— Speiseplan KW: 29 vom 13.07.2026 bis 19.07.2026

N R h oo Wir reichen zusatzlich zu den angebotenen Komponenten, taglich ein
=t eue ey pn reichhaltiges Salatbuifett.
.- Zst/ . Zst/
MenU 1 Al MenuU 2 Al
Gebraunte Kohlroulade mit Schichtauflauf vom jungen Konhl
Hauptgang kraftiger Sol3e und Kartoffel- SSAGZ mit Kartoffelbeilage und cremiger éfﬂ
Montag beilage SoRe
13.07.2026 | Nachspeise Schokoladenpudding M,A,1 Schokoladenpudding M,A,L
Geschmorte Schweineschulter A | Gebackene Gemisetaler an
_ Hauptgang badische Art an buntem zG8|  buntem Kartoffelptiree und é,\z,l
Dienstag Kartoffelpiree /1.2 SchnittlauchsoRe
14.07.2026 | Nachspeise Kirschquark ML Kirschquark M
Zarte Hahnchenbrust an Sahniger Milchreis mit Zimt &
_ Hauptgang | Bratensaft, mit Nudelbeilage und Cé; Zucker, dazu Mandarinen- /;é,’,tl’
Mittwoch saison. Blatt-/ Schnittslalat kompott
15.07.2026 | Nachspeise Frisches Obst Frisches Obst

Chili cone carne mit reicher g a| Vegetarisches Chili mit Soja und AZM

Hauptgang | Gemuse-/ Bohneneinlage und z81|  reicher Gemuse-/ Bohnen- ’;;’31’
Donnerstag Baguette 23 einlage an Baguette So
16.07.2026 | Nachspeise Rhoner Schmandcreme M,A,2 Rhoner Schmandcreme M.A,2
Luftiger Spinatauflauf mit
Fischstadbchen mit Kartoffelplree raz Gemusestrelfen,SQBe vom A,ZM
_ Hauptgang d Rahm- spinat o Gouda und Garnitur von LG
Freitag un P A Wachsbrechbohnen o

17.07.2026 | Nachspeise | Panna Cotta an KaramellsoBe M,A, | Panna Cotta an KaramellsoRe MA

Deftige Kartoffelsuppe mit Vegetarische Kartoffelsuppe mit
Hauptgang | Einlage von Wiener Wirstchen 823 Croutons und Bauernbrot

Samstag und Bauernbrot | |
18.07.2026 | Nachspeise | Joghurt- Pfirsich/ Maracuja ~ ">*|  Joghurt- Pfirsich/ Maracuja "3

AZ,G

Zarter Putenbraten in Rahmsol3e . .
c.A,z| Hausgemachter M6hrengratin an a,zm

Hauptgang an Reis und geschwenkten P : ; o
Sonntag Mohren =7 Reis und Krautersol3e ©
19.07.2026 Nachspeise Eis 'VL:" Eis IVI,:,A

Wir winschen Ihnen guten Appetit!

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

mit der Diatassistentin.
Fleischsorte: S. Schweinetleisch | B. Rindtleisch | C. Getligel | L. Lamm

Zusatzstoffe: 1. Farbstoffe. 2. Konservierunasstoffe. 4. Antioxidationsmittel. 5. Phosphat. 6. Nitrate u. Nitrite. Pokelsalz. 13.



