Speiseplan vom 05.05.2025 bis 11.05.2025R2119. Kalenderwoche

Menu A Nédhrwerte Menu B Nahrwerte
Rinderbrihe, 536 keal, Rinderbriihe, 869 keal,
) . 23,06g Fett, B 40,94g Fett,
Deftige Kohlpfanne mit Mettwurst | ¢ 42g ges. rs, Kaiserschmarrn, 15,64g ges. FS,
Montag 52,17g KH A 103,99g KH
Salzkartoffeln, 178 KR, VanillesoRe, 1998 KA,
25,75g Zucker, 50,94g Zucker,
Apfel 27,47g EiweiR, Apfel 21,48 EiweiR,
S 76a Salz 122a Salz
Zusatzstoffe 238 VK aalcg LK
13,0,
Allergene e
. i R Kohlrabischnitzel S
Huhnerfrikassee, 450 keal, ) ’ 515 keal,
Rei 12,20g Fett, Kasesolle, 15,14g Fett,
. els 5,47g ges. FS, 9,34g ges. FS,
Dienstag R . 0955 ki Salzkartoffeln, 5 265 ki
Ohrensala ' ' . '
. - 24,61g Zucker, Mohrensalat, 28,58g Zucker,
Apfelmus mit Vanillesol3e 22,28g Eiweik, . . 13,87g EiweiR,
5 21acan Apfelmus mit Vanillesol3e £ 290 cal
Zusatzstoffe
A”e:gene 13,24l » 3,288 LvK
7O1'RJ, 150JRJ,
Bratwurst, 654 kcal, 357 keal,
BratensoRe, 35,60g Fett, Gemiuseeintopf mit Rindfleisch, 13,86¢ Fett,
. 13,77 . FS, g 6,65 .FS,
Mittwoch Salzkartoffeln, 49,060 K Brotbeilage, 30,608 K
Sauerkraut, 17,55g Zucker, | Schokoladenpudding mit Sahne | 1530g Zucker,
. . 26,65g Eiweil3, 26,29g Eiweil3,
Schokoladenpudding mit Sahne € 2200 152050l
Zusatzstoffe
AIIengene 2,3,8,3,al,g,l VK a,al,a2,a3,g,i LVK
OO KJ, H H T US3J KJ,
Gemiiselasagne <41 keal, Paniertes Schweineschnitzel, 492 keal,
! 16,10g Fett, Paprikasolie, 10,37g Fett,
Donnerstag TomatensoBe, 3,23g ges. FS, BalkangemUse 3,56g ges. FS,
Gemischter Salat 79,498 KH, ’ 68,04g KH,
Bl ! 34,32g Zucker, Salzkartoffeln, 27,53g Zucker,
stsala 13,40g EiweiR, 27,20g EiweiR,
2 04a Salz Obstsalat 2 200can
Zusatzstoffe
:”erzgene 23,8l K 2,3,al,a3,g,i VK
Viktoriabarschfilet gebraten i . S
i ’ 538 keal, geraucherte Putenbrust, 417 keal,
DillsoRRe, 12,42g Fett, ) . 11,84g Fett,
) 7,25 ges. FS, kalifornischer Kartoffelsalat 5,38g ges. S,
Freitag Salzkartoffeln, o1 052 KH o e 29 152 KH
058 KH, ( mit Pfirsich und WalnuR ) -8 K1,
Gurkensalat, 16,43g Zucker, Erdb 3 10,88g Zucker,
40,54g Eiweil, rabeerquar 37,42g EiweiR,
Erdbeerquark 2 QEc Sl g a0z cai
Zusatzstoffe
l/J\IIengene 133.al,dg,l VK 1,2,3,4,8,3,al,g,] LVK
10 RJ, 70 RJ,
389 kcal, 592 kcal,
Steckriibentopf mit Rindfleisch, 15,46gFett, | Linseneintopf mit Gerdauchertem, | 17,5sgFett,
q 6,86 .FS, g 5,39 .FS,
Samstag Brotbeilage, 46 405 K Brotbeilage, 2 376 K
GrieBpudding auf Frucht 24,18g Zucker, GrieBpudding auf Frucht 19,47g Zucker,
12,08g Eiweil, 28,25g Eiweil3,
2. 760 Salz 2 77a Salz
Zusatzstoffe
:”e: ene 2,3,8,a,al,a2,a3,g,i! " 1,2,3,8,3,a1,a2,a3,i,! VK
: SHRE Gebratener Lachs ose T
Rlndergulasch’ 504 kcal, o 912 kcal,
. . 16,65¢ Fett, Sauce Hollandaise, 68,52g Fett,
Kaisergemduse, 8,04g ges. FS, . .. 24,28g ges. FS,
Sonntag Salzkartoffel 46,53 KH Kaisergemuse, 47,268 KH
alzkartoffeln . ' ’ '
) ! 18,18g Zucker, Salzkartoffeln, 16,73g Zucker,
Eis 35,78g EiweiR, . 24,79g EiweiR,
2.230g Sals EIS 2.22g Sl
Zusatzstoffe
LAllerzgene la,algl Lvk l,a,al,c,dg,i LVK

Wir wiinschen einen guten Appetit.

Anderungen vorbehalten

Unserer Mitarbeiter erldutern lhnen gerne unser gesamtes Speisenangebot.
Die Zuordnung zu den deklarationspflichtigen Zusatzstoffen und Allergenen entnehmen Sie bitte der beigefligten Legende




