— Speiseplan KW: 35 vom 24.08.2026 bis 30.08.2026

oo Wir reichen zusatzlich zu den angebotenen Komponenten, taglich ein reichhaltiges
Ne ue a Rh Q n Salatbufett.
. Zst/ . . 7Zst/
Menu 1 Al Menu 2 - Vegetarisch Al
Penne in fleischiger BAZl Penne in vegetarischer Tomaten-/

Hauptgang |Tomatensofl3e mit Garnitur vom ,M,G, Gem 9 26 mit M I M,Sséo,

Montag Mozzarella 123 emusesol3e mit Mozzarella
24.08.2026 | Nachspeise Schokoladenpudding M,A,1 Schokoladenpudding M,A,1
Hauptgang Zarte Hahnchenbrust im cAz| Vegetarische Gemuseballchenin Az
Dienstag Kartoffelmantel an Lauchsol3e :M.G| Lauch-/ KasesoR3e an Kartoffelgratin M.G
25.08.2026 | Nachspeise Sahniger Kirschquark M.A,1 Sahniger Kirschquark M,A1

Frankische Rostbratwirstel mit S.AZ

_ Hauptgang | Bratensol3e, Kartoffelplree und gi'vz" Re|bekl;\cr;elr:<mlt Sttlf[Cklgem Alzg(é;
Mittwoch Kohlrabigemuse 3 PISIEOMPO o
26.08.2026 | Nachspeise | Gotterspeise mit VanillesoRe Gotterspeise mit VanillesoRe

Klopse Konigsberger Art in saz| Vegetarisches Soja Ragout und g4 p
Hauptgang | Kapernsof3e mit Kartoffelbeilage .8.1.2| Kapern an Kartoffeln und Rote Bete z.1.2,

Donnerstag und Rote Bete Salat 3 Salat )
27.08.2026 | Nachspeise Rhoner Schmandcreme M,A,1 Rhoner Schmandcreme M.A 1
Seehechtfilet Mullerin Art mit Mediterran Gberbackenes SO,A,
_ Hauptgang [ mediterranem Gemdusereis und FlAzg Gemuseschnitzel an kérnigem é;"z

Freitag Tomatensol3e Krauterreis und Tomatensol3e 3,
28.08.2026 | Nachspeise Helle Fruchtgriitze ey Helle Fruchtgriitze v
Hauptgang Schinkenomelette auf Nudeln  saz Kaseomelette auf Nudeln und A7 G

Samstag und aromatischer TomatensoBe G aromatischer Tomatensof3e -
20.08.2026 | Nachspeise |  Joghurtd. Pfirsich/ Maracuja """ Joghurtd. Pfirsich/ Maracuja A

Putenragout in Krautersol3e an Auflauf vom Brokkoli mit
Hauptgang kérnigem Reis und C,\’,lAg Parmesanhaube, Reis und A’f,'IG
Sonntag Brokkoligemiise KrautersoRRe

30.08.2026 | Nachspeise Eis M.A,1 Eis M,A,1

Wir wiinschen lhnen guten Appetit!

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

Fleischsorte: S. Schweinefleisch | B. Rindfleisch | C. Geflugel | L. Lamm
Zusatzstoffe: 1. Farbstoffe. 2. Konservierunasstoffe. 4. Antioxidationsmittel. 5. Phosphat. 6. Nitrate u. Nitrite. P6kelsalz. 13. mit



