SPEISEKARTE Menuservice

Eierlikortorte

Donauwelle

Tiramisu Savoiardi

vom 20.05.2024  bis26.05.2024 Haus: Klchenleiter:
Kalenderwoche 21 Version: sev
Mittagessen Montag, 20.05.2024 Dienstag, 21.05.2024 Mittwoch, 22.05.2024 Donner stag, 23.05.2024 Freitag, 24.05.2024 Samstag, 25.05.2024 Sonntag, 26.05.2024
Suppe Rinderbrihe | Kartoffelsuppe . Italienische | Kréuterrahmsu.:ppeGAlv Rinderbrihe o Zucchinicremesuppe on Hihnerbouillon o
mit Fadennudeln o Gemiisesuppe o mit Bratnocker| ' "| mit Riebeleund Gemiise”
Menu | Hé&hnchen Cordon Bleu Berner Wrstl Currywurst GrieRRauflauf Schlemmer fischfilet K utschergulasch Sauerbraten
2,389 CA,G JILs |
Vollkost ' auf BratensoRe auf BratensoRRe in CurrysoRe " mit Kirschen an Weiweinsoe vom Schwein auf Sauerbratensoie -
dazu Preiselbeeren mit Bratkartoffeln mit K artoffelwedges auf VanillesoRe mit Petersilienkartoffelrl’ mit Spatzle dazu Blaukraut V
und Kartoffel-Gurkensalal und Krautsalat und Coleslaw dazu Kompott und Salat und Blattsalalt und Kartoffelknodel
JVv ClJGV 8,9 Clav |7 | LV
Menii 11 Frsiche oy Rigatoni Vegetarisches Ragout Putensteak Vegetarisches cBIAC Spiralnudeln Frischer Spargel
Leichte Vollkost Rahmschwammer| mit Gorgonzolasof&eél'v mit buntem auf Spar gelragout Frikassee mit TomatensoRRe mit ButtersoBe
mit Semmelknodel _ und " Sommer gemiise mit mit Reis und Par mesanké&se und -
und gemischtem Salat Blattsalat und Spiralnudeln Butterreis und Blattsalat dazu Salat Petersilienkartoffeln
CG,lJV ClJVv GV 189 [IRAY) GV
Menu 111 Gemischter Pfannkuchen R Tortellini mit Ace Uberb. Rosti o ApfelkucherlAlCGHL 7o TopfenrahmstrudelcAG Marillenknddel
M ehlspeisenteller mit Himbeerfiillung Spinat-Ricottafiillung | mit Tomaten & Mozzarellz . auf RumsoRe = auf o mit
mit SchokoladensoRRe auf VanillesoRRe olas auf Kasesol3e CALY an ButtersoRe ol dazu v Erdbeer soRe Nusssol3e o
und K ompott dazu K ompott 7' dazu gemischter Saleitl’J'v , dazu gemischter SaJatl’J\'l K ompott dazu K ompott und K ompott '
Nachtisch Pflaume Fruchtjoghurt Beeren-Butter milchdessert Aprikosen Fruchtjoghurt Frischer Fruchtsalat Vanillepudding
Abendessen
Passiert Schweinebraten Zartes Huhnerfrikassee Fleischkése Nudeln Rinder geschnetzeltes Topfenknodel Gefllgelbraten
auf Bratensoe  ~°|° mit Erbsen- e auf Rahmspinat ces mit TomatensoBe °° " Stroganoff" e auf Rumsol3e ©e auf BratensoRemit "¢
mit Wirsinggemuise Karottengemuse dazu eV und eV Wurzelgemiise und dazu Zucchini-Tomatengemuse
und Spétzle e und Reis Kartoffelplree Ratatouillegemuse KartoffeI-SelIeriepUreeC'G Himbeermus und Kartoffelp(JreeC’A'G'J
CG CG G, 1 GL
23%;eréucherte Putenbrust Zillertaler Kase Putensalami Heringsfilet Bunter Honigschinken .5 Gottinger Bierwurst
Abendessen " und feine Teewurst , und Kaiserfleisch und Walnusskése in SenfsolRe Spargelsalat und Couscous—SaJatAIJ' " und Weinké&se
mit Essiggurke mit Waldorfsalat_ mit Gurkenscheiben dazu und Emmentaler am Stiick_ mit Gemise mit Selleriesalat
Brot und Butter Brot und Butter ’A’G Brot und Butter Brot und Butter Brot und Butter Brot und Butter Brot und Butter
Kuchen Mandarinen Kasekuchen K &se Sahnetorte Gedeckter Apfelkuchen Erdbeer Sahneschnitte

Wir wiinschen einen guten Appetit !

Zusatzstoffe: 1* SiiBungsmittel; 2* konserviert; 3* Phosphat; 4* Geschmacksverstarker; 5* Milcheiweil3; 6* gewachst; 7* Sauerungsmittel; 8% Farbstoff; 9* Antioxidationsmittel

Allergene: A* glutenhaltiges Getreide; B* Krebstiere; C* Eier; D* Fisch; E* Erdnisse; F* Soja; G* Milch; H* Schalenfriichte(Nisse); I1* Sellerie; J* Senf; K* Sesam; L* Schwefeldioxid; M* Lupinen

Sonstiges: S* Schweinefleisch; V* Vegetarisch

Miinchner m q

= Menu-

Service



SPEISEKARTE Meniiservice vom 27.05.2024

bis 02.06.2024

Haus:

K alenderwoche 22

K Gchenleiter:

Version: sev

Mittagessen Montag, 27.05.2024 Dienstag, 28.05.2024 Mittwoch, 29.05.2024 Donner stag, 30.05.2024 Freitag, 31.05.2024 Samstag, 01.06.2024 Sonntag, 02.06.2024
Suppe Karotten-lngwer -Suppe R Rinderbrihe L auchcremesuppe Graupensuppe Blumenkohlrahmsuppe R Kraftbrihe Geflligelcremesuppe
mit Grie3nocker| mit Gemusewdrfel mit Backerbsen
Menu | Rotes arl2a Schinkennudeln Apfelstrudel N I Kasslerhals Gebackenes Fischfilet b Vegetarisch gef[]/lklltceI e Schnitzel " Wiener Art/:CG
Vollkost Linsen-Dal "7l auf TomatensoRe auf VanillesoRe | mit BratensoRe Ll F%emouladens%auc%/gJ Paprikaauf an Sauce Hollandajse'c’G
mit Gurken-Joghurt dazu dazu und Bayrisch Kraut " mit Kartoffel-Gurkepg%(a}l’lajt’L Tomaten-BasilikumsoRle mit frischem Spargel
und Fladenbrot gemischter Salat _ K ompott dazu Schupfnudein und Zitronenecke dazu Bratkartoffeln und Salzkartoffeln
Menii 11 as Wollwur st Gemusecurry Hahnchenbrust SpargelpfannkuchenAC KaJbsfleiszt:hpflanzeArllCGJ Geschnetzeltes Huhnerfrikassee o
Leichte Vollkost ’ aud Natur soike mit Basmatireis auf ChampignonrahmsoRe_ an WeiRweinsoRe auf BratensoRe vom Schwein mit Gemiisereis |;3
mit Rahmspinat dazu mit Spétzle mit Wirfelkartoffeln o mit Bohnengemuse mit Spiralnudeln und '
und Kartoffelpiree Tomatensalat und Blattsalat s und gemischtem SaJatCI , und Salzkartoffeln Lo und Apfel-Selleriesalat Rote Beete Salat
Mena 111 Ravioli mit Pilzfullung3 Gemischter Hirse-Gemuse-Bratlin Canneloni Vegetarischer Arme Ritter Nudel-Gemiiseauflauf
A1CGFJ A1CGA CAGGK A1C; AGA1CFJM
in Salbeibutter Mehlspeisenteller mit Rahmkohlrabi o mit Spinat-Ricottaftllung Gemuseeintopf auf Zimtsol3e mit
dazu Par mesankéase mit RumsoRe und auf Kréautersol3e mit Kréiuterdukale/{]ICI R dazu Schnittlauchsol3e
und Blattsalalt und K ompott Butterkartoffeln e dazu Salat o dazu eineSemmel K ompott und K aisergemiise
Nachtisch Trauben Fruchtjoghurt Nougatpudding Birne Fruchtjoghurt Frischer Fruchtsalat Grief3pudding
Abendessen
Passiert Kalbsrahmbraten Fréankische Bratwur st Wiener Kaiserschmarrn Putenschnitzel Rindfleischpflanzer| Lachfilet Currygemise
R . . CG]39 CG . . CA1G CGA CGALJ . CD,G GJC
mit Rosenkohl-K Urbis auf BratensoRe mit Vanillesol3e auf CurrysolRe auf BratensolRe auf DillsoR3e auf CurrysoRRe
° und ec mit Karottengemise ¢ und ¢ mit Currygemuse mit Erbsengemiise mit Kohlrabigemuse dazu
Spatzle und Erbsenpiree Apfemus und Reis ©*|" und Rosmarinkartoffeln und Kartoffelpiree e Reis
CF CG CF
Fleischsalat Butterkase Putenbier schinken Nudelsalat Gabelrollmops Jagdwur st Obatzter
Abendessen . cll i ,3,4,9 N i CGALIJ i i J] 2349 N .
und gekochtes Ei . und Schinkenwur st und Romadur Kéase mit Spargel in Zwiebelsud und Edamer Kéase mit SanbrezeICnGKASAl
mit Radieser| mit Senfgurken mit Tomaten dazu Rauchkéase dazu Essiggurke mit Salatgarnitur _ und Radieser|salat’ C |
Brot und Butter Brot und Butter Brot und Butter Brot und Butter Brot und Butter Brot und Butter Brot und Butter
Kuchen Mandarinen Kasekuchen Kéasesahne Torte Gedeckter Apfelkuchen Erdbeer Sahneschnitte Eierlikortorte Donauwelle Tiramisu Savoiardi
CALGHFEM CALGEHF G,CALEHF CEALM,GHF CALG CALGHF CALGHF

Wir wiinschen einen guten Appetit !

Zusatzstoffe: 1* SiiBungsmittel; 2* konserviert; 3* Phosphat; 4* Geschmacksverstarker; 5* Milcheiweil3; 6* gewachst; 7* Sauerungsmittel; 8% Farbstoff; 9* Antioxidationsmittel

Allergene: A* glutenhaltiges Getreide; B* Krebstiere; C* Eier; D* Fisch; E* Erdnisse; F* Soja; G* Milch; H* Schalenfriichte(Nisse); I1* Sellerie; J* Senf; K* Sesam; L* Schwefeldioxid; M* Lupinen

Sonstiges: S* Schweinefleisch; V* Vegetarisch

Miinchner m q
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SPEISEKARTE Meniiservice vom 03.06.2024

bis09.06.2024 Haus:

K alenderwoche 23

K Gchenleiter:

Version: sev

Mittagessen Montag, 03.06.2024 Dienstag, 04.06.2024 Mittwoch, 05.06.2024 Donner stag, 06.06.2024 Freitag, 07.06.2024 Samstag, 08.06.2024 Sonntag, 09.06.2024
Suppe Gemuisesuppe o Spar gelcremesuppe Rinderbrihe Brokkolicremesuppe Ungarische . ChampignoncremesuppeG Kraftbrihe R
" Gértnerin Art" ' mit Petersilie mit Bréatspéatzle Krautsuppe mit L eberknddel
Menu | 2;I'hUringer Rostbratwur st SaumsLins;engem[]l'serSLG Schaschlikpfanne Spaghetti mitFJMAlG 04 Gebackene Milzwur st Ochsenbrust mit 4 Rinderroulade :
Vollkost ' auf BratensoRRe mit Pfalzer Wiirstin -~ | mit Hackfleischbéllchen Linsen Bolognese UhcliA I;J auf BratensoRe M eerrettichsole und " auf RotweinsoRe )
mit Sauerkraut dazu und , Parmesankdse G dazu Bouillonkartoffeln mit Blaukraut
" und Kartoffelpiiree eine Semmel Ar Tomatenreis dazu Tomaten—RucoIasaIail KartoffeI—Gurkermfa]ca(\stI s dazu Rote Beete Salat und Kartoffelplree o
Menii 11 Kartoffel-Gnocci R Vegetarisches o Kartoffeltaschen Putengeschnetzeltes on Fischfilet Polenta Auflauf Hahnchenbrust
L eichte Vollkost mit Tom.-M ascar ponesof3e Rahmgeschnetzeltes mit Frischkésefillung mit auf Dillsof3e an auf Weil3weinsoRRe R
und Parmesankése mit Gemuse auf Rahmgemuse Karottengemuse mit Fenchelgemiise frischem mit Spargelgemise
dazu Feldsalat dazu SiRkartoffeln dazu Blattsalat | und Spétzle CALG und Reis Spar gelragout und Butterreis
Menu 111 Ofer‘lsc:hlupfe/g1CGHFI Uberbackener Rosti Rupfhauben Kirschmichel Pfannkuchen Gebackene . Bunter Gemiseeintopf |
auf T auf Champignon- mit Apfelfiillung mit mit Gemiisefiillung Apfelmaultasche mit K artoffel
FruchtsoRRe Rahmsof3e o an Rum-RosinensoR3e NougatsoRRe an Kréautersol3e ole mit Vanillesol3e dazu
dazu Kompott dazu gemischter SalatCI : dazu Kompott und Kompott dazu Wirfelkartoffeln R und Kompott eine Semmel ar
Nachtisch Pflaume Fruchtjoghurt Beeren—Buttermilchd&werlG Aprikosen Fruchtjoghurt L Frischer Fruchtsalat Vanillepudding
Abendessen
Passiert Schweinebraten Zartes Huhnerfrikassee Fleischkése Nudeln Rinder geschnetzeltes Topfenknodel Gefllgelbraten
auf Bratensoe  ~°|° mit Erbsen-  ©%* auf Rahmspinat © mit TomatensoRe "¢ " Stroganoff" b auf Rumsol3e o auf BratensoRe mit “*
mit Wirsinggemuise Karottengemuse dazu ¢ und Wurzelgemiise und ¢ dazu Zucchini-Tomatengemuse
und Spétzle e und Reis Kartoffelplree Ratatouillegemuse KartoffeI-SelIeriepUretCe’G'I Himbeermus und Kartoffelpuree e
CF CG 3G
Schwar zger &uchertes Schinkenaufschnitt Maarsdammer Kéase Bratheringfilet PN P Mortadella Wirziger Emmentaler Geflugelsalat e
Abendessen und Ber gkr Auter ks und Heumilchkase und Gelbwurst in zwiebelsud 1" unditalienischer | und Bierschinken  ° mit Frichten
mit Farmersalat mit Salatgarnitur _ mit Gemiisesalat dazu Nudelsalat " " mit Zuccinisalat = dazu Tomatenecken
Brot und Butter Brot und Butter Brot und Butter Brot und Butter Brot und Butter Brot und Butter Brot und Butter
Kuchen Mandarinen Kasekuchen K &se Sahnetorte Gedeckter Apfelkuchen Erdbeer Sahneschnitte Eierlikortorte Donauwelle Tiramisu Savoiardi
CALGHFEM CALGEHF G,CALEHF CEALM,GHF CALG CALGHF CALGHF

Wir wiinschen einen guten Appetit !

Zusatzstoffe: 1* SiiBungsmittel; 2* konserviert; 3* Phosphat; 4* Geschmacksverstarker; 5* Milcheiweil3; 6* gewachst; 7* Sauerungsmittel; 8% Farbstoff; 9* Antioxidationsmittel

Allergene: A* glutenhaltiges Getreide; B* Krebstiere; C* Eier; D* Fisch; E* Erdnisse; F* Soja; G* Milch; H* Schalenfriichte(Nisse); I1* Sellerie; J* Senf; K* Sesam; L* Schwefeldioxid; M* Lupinen

Sonstiges: S* Schweinefleisch; V* Vegetarisch
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SPEISEKARTE Menuservice vom 10.06.2024  bis16.06.2024 Haus: Klchenleiter:
Kalenderwoche 24 Version: sev
Mittagessen Montag, 10.06.2024 Dienstag, 11.06.2024 Mittwoch, 12.06.2024 Donner stag, 13.06.2024 Freitag, 14.06.2024 Samstag, 15.06.2024 Sonntag, 16.06.2024
Suppe K ar ottencremesuppe Gemusebouillon Spar gelcremesuppe Rinderbrihe Tomatensuppe Kraftbrihe K resserahmsuppe
mit Schober| mit Petersilie mit Markkl6l3chen mit Bratnocker|
Menu | Grie3schmarrn K ésespétzle Hé&hnchenfilet Cordon Bleu Paniertes Fischfilet Gebackene Sauerbraten
i A1C,GH3 . i CGAl 1] 23 K A1D,G i R AALGC i 1L
Vollkost mit Mandeln mit Rostzwiebeln r und Gemiise mit BratensoR3e I Remouladen&auc%A“ Grie3schnitte in Sauer bratensof3e
und Rosinen auf NatursoRe | in Kokos-Tomatensolie und K aiser gemiise " dazu Kartoffelsalaée'u’L , auf Erdbeersole mit Blaukraut
dazu Apfelmus dazu Gurkensalat CG;J dazu Basmatireis dazu Salzkartoffeln und K arottensalat 'C'G’I'J dazu K ompott und Kartoffelknodel
Menii 11 24%fenfrischer Leberkase Rahmragout Semmelknodel Allgauer Schweinesteak Canneloni P Wollwur st Spinat-Ricotta—Ravic/lli1GC
Leichte Vollkost """ auf BratensoRe vom Schwein mit auf BratensoRRe mit Hackfleischfillung | auf BratensoRe in SalbeisoRe
mit Rahmspinat mit Brokkoligemuse SchwammerIgulasch mit HerzoginkartoffeéréI ‘ auf Tomatenragout mit Rahmspinat mit Mandelbléttchen
und Salzkartoffeln und Blattsalat ' dazu Salat

und Hérnchennudeln
Al1G

AFCG,
und Blattsalat |

CG|lJ

und Butterkartoffeln

und Blattsalat

Mena 111 Vegetarisches RagouGtFA Gemischter ALCGA Topfenpalatsc:hinkenACG Mildes Gemusecurry SiiRer KnbdeltellerAch Gemi]semaultaschg? Veg. Geschnetzelt&sGA
"Mediterrane Art" Mehlspeisenteller auf - mit auf VanillesoRe in Gemiisebouillon ™ 'I nach " Ziricher Art™
mit Spéatzle mit Fruchtsol3e Rum-Rosinensof3e Gurken-Joghurt dazu dazu mit Réstinchen
und Blattsalat o und Kompott dazu Kompott und Fladenbrot Kompott Kartoffels%alatACGIJL , und Blattsalat |
Nachtisch Nektarine Fruchtjoghurt Karamellpudding Apfe Fruchtjoghurt L Frischer Fruchtsalat Panna Cotta Pudding
Abendessen
Passiert Kalbsrahmbraten Fréankische Bratwur st Wiener Kaiserschmarrn Putenschnitzel Rindfleischpflanzer| Lachfilet Currygemise
R . . CG]39 CG . . CA1G CGA CGALJ . CD,G GJC
mit Rosenkohl-K Urbis auf BratensoRe mit Vanillesol3e auf CurrysolRe auf BratensolRe auf DillsoR3e auf CurrysoRRe
° und ec mit Karottengemise und ¢ mit Currygemuse mit Erbsengemiise mit Kohlrabigemuse dazu
Spatzle und Erbsenpiree Apfemus und Reis ©*|" und Rosmarinkartoffeln und Kartoffelpiree e Reis
CF CG CF
Schinkenr 6llchen- ” Pastetenaufschnitt Tilsiter Kase Krakauer Wurst Leerdammer Kase R Bunter Spargelsalat K ésesalat cons
Abendessen Pastete "7 und Weinkéase und Camembert und Bergkéase ,,und Ansbacher Wurst und mit Frichten
und Eiersalat mit Gemiisesalat mit Obstgar nitur mit Zuccinisalat " mit Senfgurken Edamer Kase dazu Tomatenecken
Brot und Butter Brot und Butter Brot und Butter Brot und Butter Brot und Butter Brot und Butter Brot und Butter
Kuchen Mandarinen Kasekuchen Kéasesahne Torte Gedeckter Apfelkuchen Erdbeer Sahneschnitte Eierlikortorte Donauwelle Tiramisu Savoiardi
CALGHFEM CALGEHF G,CALEHF CEALM,GHF CALG CALGHF CALGHF

Wir wiinschen einen guten Appetit !

Zusatzstoffe: 1* SiiBungsmittel; 2* konserviert; 3* Phosphat; 4* Geschmacksverstarker; 5* Milcheiweil3; 6* gewachst; 7* Sauerungsmittel; 8% Farbstoff; 9* Antioxidationsmittel

Allergene: A* glutenhaltiges Getreide; B* Krebstiere; C* Eier; D* Fisch; E* Erdnisse; F* Soja; G* Milch; H* Schalenfriichte(Nisse); I1* Sellerie; J* Senf; K* Sesam; L* Schwefeldioxid; M* Lupinen

Sonstiges: S* Schweinefleisch; V* Vegetarisch
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SPEISEKARTE Menuservice vom 17.06.2024  bis23.06.2024 Haus: Klchenleiter:
Kalenderwoche 25 Version: sev
Mittagessen Montag, 17.06.2024 Dienstag, 18.06.2024 Mittwoch, 19.06.2024 Donner stag, 20.06.2024 Freitag, 21.06.2024 Samstag, 22.06.2024 Sonntag, 23.06.2024
Suppe Italienische e L auchcremesuppe Gemusebrihe | Kichererbsensuppe Kraftbrihe R K ohlrabicremesuppe Rinderbrihe
Gemiisesuppe mit Gemiisedukaten mit Suppenmaultaschen mit Brétstrudel
Menu | Apfelkuci(g%rAllEFHLNI Paprika Lenss Bunter | Frischer Spargel Fischstébchen K albfleischwiir stl Kalbsrollbraten |
Vollkost mit mit Fleischfiillung ™ Gemiiseeintopf an ., anSauceTartar _ auf BratensoRRe auf Spargelragout
ZimtsoRe auf Tomatenragout dazu Sauce Hollandaise mit Kartoffel-Gurkepg%(a}l’lajt’L , mit Sauerkraut dazu
und K ompott dazu K artoffelpiiree eine Semmel e dazu Salzkartoffeln dazu Zitronenecke und Bratkartoffeln Spatzle cate
Menii 11 KaJbfleischpflanze&l1CGJ Karntner KasnudelrclGAl Lammhacksteak e Hahnchenroulade Tagliarini Lco Geschnetzeltes Schweinemedaillons
. an Spargelrahmragout auf weiRer ' auf BratensoRe auf NatursoRe mit Frischké&sesoRe vom Rind an BratensoRe
Leichte Vollkost G

GAl

dazu BasilikumsoRRe mit gr inen Bohnen mit Romanescogemiise - dazu Par mesankéase o mit Babykarotten mit Herzoginkarto/IfFeérg3| ‘
Kartoffeln .|, dazu Apfel-Karottensalat | und Kartoffelgratin und Kartoffeln dazu gemischter SaJatC;J und Hérnchennudeln und Salat celJ
Menu 111 Blumenkohltaler Pfannkuchen Rihrei NuBnudeln ALcH Dampfnudeln U Hirtenpfanne aLc Thailandisches |
mit Schnittlauchdip mit Himbeerfiillung mit Rahmspinat mit KirschsoBe mit VanillesoRe mit Schafskase Gemiisecurry
dazu Bratkartoffeln an RumsoR3e und und und an TomatensofRe mit Basmatireis R
. und gemischter Salat o dazu Kompott Butterkartoffeln Kompott Kompott dazu Gemisesalat cons und gemischtem SalactGIJ
Nachtisch Kiwi Fruchtjoghurt Mango—Buttermilchd&werlG Pfirsich Fruchtjoghurt Frischer Fruchtsalat Schokopudding
Abendessen
Passiert Schweinebraten Zartes Huhnerfrikassee Fleischkése Nudeln Rinder geschnetzeltes Topfenknodel Gefllgelbraten
auf Bratensoe  ~°|° mit Erbsen-  ©%* auf Rahmspinat © mit TomatensoRe "¢ " Stroganoff" b auf Rumsol3e o auf BratensoRe mit “*
mit Wirsinggemuise Karottengemuse dazu ¢ und Wurzelgemiise und ¢ dazu Zucchini-Tomatengemuse
und Spétzle e und Reis Kartoffelplree Ratatouillegemuse KartoffeI-SelIeriepUretCe’G'I Himbeermus und Kartoffelpuree e
CF CG 3G
”s Bauer nschinken sio Gelbwurst 280 Bierschinken P B Salamiaufschnitt Obatzter 349Gekochter Schinken sas Backleberkéase
Abendessen "und Kré&uter-Frischkase . und Romadur Ké&se " und GoudaKase | ind Tomaten-Brotaufstrict mit Zwiebelringen " und Camembert K ase . "'und Ber gkase am Stiick .
mit Salatgar nitur cenls mit Rote BeeteSalatC A mit Senfgurken mit Salatgurke und Salzbrezerlsril3KA5A1 Lo mit Apfel-Selleri&calactGI mit Essiggurke
Brot und Butter Brot und Butter " Brot und Butter Brot und Butter Brotund Butter |~ Brot und Butter Brot und Butter
Kuchen Mandarinen Kasekuchen K &se Sahnetorte Gedeckter Apfelkuchen Erdbeer Sahneschnitte Eierlikortorte Donauwelle Tiramisu Savoiardi
CALGHFEM CALGEHF G,CALEHF CEALM,GHF CALG CALGHF CALGHF

Wir wiinschen einen guten Appetit !

Zusatzstoffe: 1* SiiBungsmittel; 2* konserviert; 3* Phosphat; 4* Geschmacksverstarker; 5* Milcheiweil3; 6* gewachst; 7* Sauerungsmittel; 8% Farbstoff; 9* Antioxidationsmittel

Allergene: A* glutenhaltiges Getreide; B* Krebstiere; C* Eier; D* Fisch; E* Erdnisse; F* Soja; G* Milch; H* Schalenfriichte(Nisse); I1* Sellerie; J* Senf; K* Sesam; L* Schwefeldioxid; M* Lupinen

Sonstiges: S* Schweinefleisch; V* Vegetarisch
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