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22.04-26.04
Datum Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag
Meni 1 Rinder-Paprikagulasch Paniertes Putenschnitzel | gpaghetti (Hauptk) A,C, | Bio-GrieBbrei A,G, Bio- | pennenudeln (HK) A,C,
A,1,3,*, Paprika- A,C,1.J,% Bratensofe KasesoRe (Hauptk) Zimtzucker TomatensoRe (Hauptk.)
GulaschsoRe A,l,J AlJ AG,l,J . A,G,1,J, Reibekase G
Pfirsichkompott
Vollkorn-Hornlenudeln Spatzle A,C Bio-Blumenkohl
A,C Bio-Mais Rohkostsalat C,G,1,J Blattsalat
Karottengemise 1,J Rote-Bete-Apfelsalat I,J
Blattsalat
Vegi-Hack-Gemiuse- Chicken-Gemiuse-
Menu 2 Linsen-Haschee A,1,J,(V) Gemise-Kasesterne Hackbraten A,C,I,J,*,
A,C,G,H,1,3,(V), Krauterrahmsol3e A,
Vollkorn-Hoérnlenudeln Tomatensol3e A,l,J Kartoffelplree G
A,C Spatzle A,C Rote-Bete-Apfelsalat |,J
Karottengemduse 1,J
Bio-Mais
Blattsalat
(Imbiss)

Allergene und Deklarationspflichtige Zusatzstoffe:

A = Weizen- Glutenhaltig; B = Krebstiere; C = Eier und Eiererzeugnisse; D = Fisch und Fischerzeugnisse; E = Erdniisse und Erdnusserzeugnisse; F = Soja und Sojaerzeugnisse; G = Milch und Milcherzeugnisse; H = Schalenobst

(Haselnusse, Mandeln, Walniisse, 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 @ gezeichneten Komponenten entsprechen dem ,,DGE- Qualitdtsstandard 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.
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