SPEISEKARTE Menuservice vom 18.03.2024  bis24.03.2024 Haus: Kichenleiter:
Kalenderwoche 12 Version: sev
Mittagessen Montag, 18.03.2024 Dienstag, 19.03.2024 Mittwoch, 20.03.2024 Donner stag, 21.03.2024 Freitag, 22.03.2024 Samstag, 23.03.2024 Sonntag, 24.03.2024
Suppe Rinderbrihe o KichererbsensuppeGAIV Hihnerbouillon o Spinatcremesuppe Rinderbrihe Schwarzwurzelrahmsug/pleV Kraftbrihe
mit Pfannkuchenstreifen o mit Reisund Gemiise mit Grieinocker| o mit Brétstrudel
Menu | Grie3schmarrn Geflillte Paprika Vegetarische Bratwur st Tagliarini o 23Agbgebréiun'[er Leberkase Krautwickerl CAss Kalbsrollbraten |
Vollkost mit Mandeln mit Hackfleischfiillung an SenfsoBe " | mit Linsen-BoIognesel;l’v " auf BratensoRRe mit Hackfleischfiillung ™ auf BratensoRRe
und Rosinen in Tomatenragout dazu Kartoffelsalat und Parmesankése mit Blattspinat y in SpecksoRe mit Rosenkohlgemiise
dazu Apfelmus dazu Kartoffelpliree und Gurkensalat dazu Salat und Bratkartoffeln’ dazu Kartoffelpliree und Kartoffelgratin
GL CGIJV ClJaVv |2 S GL GV
Menii 11 as Wollwur st s Kartoffeltaschen oy Lammhacksteak K onigsber ger Klops/t-gCI s Gebratener Kabeljau b Geschnetzeltes Mildes oy
. ’ auf BratensoRe mit Frischké&sefillung auf BratensoRRe in KapernsoRe an SafransoRe vom Rind K okos-Gemiisecurry
Leichte Vollkost ) ) . . N 6L N . o
mit Rahmspinat oy auf mit bunten Karotten| oy mit Kartoffeln oy mit Kurbisgemuse o mit gr inen Bohnen oy mit Basmatireis o
und Butterkartoffeln Rahmgemiise und Kartoffelgratin und Rote Beete Salat und Kartoffeln und Bandnudeln und buntem Salat
GV GV GV |1 GAV CGlJV
Menu 111 Blumenkohltaler Aco Pfannkuchen Ace NuBnudeln CEAGH Bohneneintopf ey Gebratener Reis Aoy Quarkkeulchen Spanische Tortilla
mit Schnittlauchdip ’G mit Heidelbeerfiillung™ auf RumsoRe "Iranische Art" "' mit Ei o auf Erdbeer soke mit K artoffel und Gemiise
und Butterkartoffeln ovls auf Rumsol3e dazu mit und Gemuse dazu dazu Kréuterdip
dazu gemischter Salat dazu Kompott Kompott Fladenbrot dazu TeriyakisoRRe Kompott und Salat
78 ClJVv AFV CGIlJV
Nachtisch Mandarine Fruchtjoghurt Karamellpudding Birne Fruchtjoghurt Frischer Fruchtsalat Panna Cotta Pudding
Abendessen
Passiert Gemuse Curry Zarte Hahnchenkeule Pikantes Rindergulasch Zartes Huhnerfrikassee Seelachsfilet Omelette Rinderbraten
in Currysofe CAG auf BratensoRe ~ ° mit Kohlrabigemuse “©{*° mit Erbsen und Mhren® auf Weiweinsoe “° mit Rahmspinat Acev auf BratensoBe ~ ~©
JH,GIK . . . CG CG . . . GV .
dazu mit Brokkoligemiise und dazu mit Brokkoligemise und mit Blaukraut
Kartoffelplree und Kartoffelpiree e Kartoffelplree Kartoffelplree und Kartoffelpiree e Kartoffelpiiree und Kartoffelpuree ©e
G,L GL G,L GL GL
Bayerischer Wiirziger Romadur Fleischsalat Geflligelsalat Obatzter Lyoner am Stiick Schinkenteller
Abendessen 12489 JLs 24 L Clics|s . . CG|l . . . . 24 .
Wourstsalat sio und Gelbwur st s und Almkonig K ase mit Frichten mit Zwiebelringen und Tortenbrie R und Camembert Kése
dazu Radieser| 9' mit Apfel-Karottensalé51<t3| : mit Cornichons dazu Tomatenecken und Salzbrezeln mit Trauben mit Gemusesal atI
Brot und Butter Brot und Butter Brot und Butter Brot und Butter Brot und Butter Brot und Butter Brot und Butter ;G
Kuchen Mandarinen Kasekuchen Kéasesahne Torte Gedeckter Apfelkuchen Erdbeer Sahneschnitte Eierlikortorte Donauwelle Tiramisu Savoiardi
C.AG C,A.G CA,G CA,G C,A,GH,F C,AHG CA,GF

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 Menuservice vom 25.03.2024  bis31.03.2024 Haus: Klchenleiter:
Kalenderwoche 13 Version: sev
Mittagessen Montag, 25.03.2024 Dienstag, 26.03.2024 Mittwoch, 27.03.2024 Donner stag, 28.03.2024 Freitag, 29.03.2024 Samstag, 30.03.2024 Sonntag, 31.03.2024
Suppe Blumenkohlrahmsupé)gl v Hihnerbouillon K asesuppe CILA Gemusebouillon . Brokkolicremewpp&lv Zwiebelsuppe Tomatensuppe oy
o mit Eierstich o mit Gemiisestreifen o mit Croutons '
Menu | 23780 Cordon Bleu AcGls Geflilltes neG Topfenpa]atst:hinkenCAG Blut- und L eberwurst s Paniertes SchollenfilegDA Zwiebelrostbraten Lammrollbraten
Vollkost 7 auf NatursoRe "Bauernomelette" auf o auf BratensoRRe ' mit Zitronenecke mit ZwiebelsoRe auf ThymiansoRe
dazu Kartoffelsalat mit Kartoffeln und Speck Schokoladensof3e mit Sauerkraut und Kartoffel- und Bohnengemiise mit buntem Gemise
und Gurkensalatceuv auf Rahmgemiise . dazu Kompott " und Kartoffelpiiree oL Mayonaisensalat dazu Bratkartoffeln und Herzoginkartoffeln'v
Menii 11 VegetarischesGJA Ly Gaisburger MarsxchA . Putenragout Hirtenpfanne Spiralnudeln Spinat-KartoffelgraligGV Geschnetzeltes ae
. Ragout mit Rindfleisch "~ in RahmsoRe mit Schafskése in PestosoRe an Sauce Hollandaise” vom Hahnchen
Leichte Vollkost . N i . N ~ . . _GEHA XY .
mit Gemuse und Gemiuse mit Gelber iben Gemusgv an Tomatenragout v mit Parmesankése o dazu mit SchupfnudeInCAlv
und SuRkartoffeln dazu eine Semmel und Reis dazu Gemiisesalat | und Tomaten-Rucolasalat Blattsalat und Zucchinisalat
GV CGV 1V y7 CG,|lJV CGJV
Menu 111 Gebackene Grie3schnitte Semmelknddel K &sestrudel Gemischter Heidelbeerknodel Rigatoni Canneloni mit
L. ACG X ACGV . ACGV . CA C,AG X GAV X X CAG,
mit Zimtzucker mit Rahmschwammgr/lw auf PaprlkarahmsoBeGV M ehlspeisenteller auf . in Késesol3e CALY Spinat-Riccottafillung
auf NusssoRRe und o mit Réstkartoffeln mit VanillesoRRe . VanillesoRe " mit Parmesankase auf Krauter soRe
dazu Kompott Blattsalat und Salat und Kompott dazu Kompott und Blattsalat dazu Feldsalat
8,9 ClJVv [SAINAYS CGIlJV
Nachtisch Pflaume Fruchtjoghurt M ango-Butter milchdessert Banane Fruchtjoghurt Frischer Fruchtsalat Schokopudding
Abendessen
Passiert Fréankische Bratwur st Wiener Kaiserschmarrn Putenschnitzel Rindfleischpflanzer| Lachsfilet Kasderbraten Schweinebraten
%9 auf Bratensote  ~°° mit CAG mit BratensoRe ~ ~© auf Bratensoe ~*®’ auf DillsoBe ~ “°°|**°  auf NatursoRe  “®° auf Bratensoe  ~°°
mit M 6hrengemiise Vanillesahnesol3e und Currygemuise dazu Erbsengemiise mit Rahmspinat mit Sauerkraut mit Wirsinggemiise
und Kartoffelpiree e und Apfelmus dazu Kartoffelp[]re(ce’A'G'J Kartoffelplree und Kartoffelpiree e und Kartoffelpiree e und Kartoffelpuree e
GL|9 GL G,L GL GL
Bunter Nudelsalat Tilsiter Kase K aseteller Ansbacher Wurst K asesalat Geréauchertes Schwar zger uchertes
AbendeS%n 9 . . CAG, . ) ) . , H . . . GClJV . R
mit Gemuse 248und Backbier schinken mit Walnusskase und Butterkéase mit Frichten Makrelenfilet und Bergkése R
dazu Bergkése " mit Cornichons und Birnenwiirfel mit Senfgurken dazu Salatgurke mit Sahnemeerrettich oL mit Eierkren
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
C.AG C,A.G CA,G CA,G C,A,GH,F C,AHG CA,GF

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 01.04.2024

bis07.04.2024 Haus:

K alenderwoche 14

K Gchenleiter:

Version: sev

Mittwoch, 03.04.2024

Donner stag, 04.04.2024

Freitag, 05.04.2024

Samstag, 06.04.2024

Sonntag, 07.04.2024

Mittagessen Montag, 01.04.2024 Dienstag, 02.04.2024
Suppe Kraftbrihe Rinderbrihe Selleriecremesuppe Rinderbrihe Kerbelrahmsuppe Graupensuppe Champignoncremesuppe
GA,LV GALV A 1G9 EAIV
mit L eber spétzle mit MarkkléRchen o mit Fadennudeln o mit Gemiisewiirfeln o
Menu | Gefullte Hahnchenroulatle Schweinebraten Topfenrahmstrudel cAG Bunter 6 SliRer Knodelteller Aco Schweinekur stenbraten Kalbstafelspitz |
Vollkost an RahmsoRe auf BratensoRRe mit o Gemiiseeintopf ’ auf v auf Dunkelbier soRe auf Kré&utersolRe
mit Spéatzle mit Bayrisch Kraut Fruchtsof3e mit Pfalzer Rumsofie Kartoffelknédel mit Rahmwirsing
und Feldsalat und Petersilienkartoffel'n'G und Kompott dazu eine Semmel dazu Kompott und Speckkrautsalat und Kartoffelplree oL
Menii 11 KartoffeI-GnocciCAGv Lo Veg. Geschnetzeltes - K albsfleischwiir stl s Kartoffeltaschen Peter sfischfilet Gemuseauflauf Karntner Kasnudeln

GV
mit Frischkésefillung

auf Zitronensof3e

auf Butter soRRe

auf SchnittlauchsoRe 2:

. auf Tomatenragout " Stroganoff Art" auf Bratensof3e
Leichte Vollkost . L~ GV o . ) - . _AG, cal s
mit Zucchinigemuse mit Reis mit Steckribengemise auf Rahmkar otten oAy mit Rote Beete Gemuse o dazu dazu Parmesankése
und Par mesankése und Blattsalalt | und Petersjlienkartoffelrgv , dazu gemischter SaJaCt;J'V und Butterkartoffeln Kartoffeln und Tomatensalat
Menu 111 Paniertes Apfelkl'JcherlAlCGHL Bohneneintopf Ravioli Ace Hirsebratling Gemischter chc Gefullter
Gemiiseschnitzel auf T ausweilRen Bohnen mit Pfifferling-Fillung mit Sauerrahmdip M ehlspeisenteller Germknodel
auf SchnittlauchsoRe ovls ZimtsoR3e in Tomatensol3e in Salbeisol3e CALY dazu Kohlrabigemiise ‘G auf Schokoladensof3e mit Vanillesol3e
dazu WUrfeIkartoffeInG'V dazu K ompott dazu Reis ov|,q dazu gemischter Sdégl’J'v und Wirfelkartoffein mit K ompott und K ompott
Nachtisch Apfel Fruchtjoghurt Nougatpudding Kiwi Fruchtjoghurt Frischer Fruchtsalat Griefpudding
Abendessen
Passiert Gemuse Curry Zarte Hahnchenkeule Pikantes Rindergulasch Zartes Huhnerfrikassee Seelachsfilet Omelette Rinderbraten
in Currysofe CAG auf BratensoRe ~ ° mit Kohlrabigemuse “©{*° mit Erbsen und Mhren® auf Weiweinsoe “° mit Rahmspinat Acev auf BratensoBe ~ ~©
JH,GIK . . . CG CG . . . GV .
dazu mit Brokkoligemiise und dazu mit Brokkoligemise und mit Blaukraut
Kartoffelplree und Kartoffelpiree e Kartoffelplree Kartoffelplree und Kartoffelpiree e Kartoffelpiiree und Kartoffelpuree ©e
GL G,L GL
Schinkenr 6lichen- Extrawur st Gabelrollmops Edamer Ké&se K ochsalami Bergkréuterkése Maarsdammer Kéase
Abendm .GS| 2479 . . 1,JS ) ) 24 . . . G|8 . . G
Pastete und Almkonig K ase R mit Zwiebelsud . und Krakauer Wurst s und Bavaria Blu Kase , 4ugn9d GeflugelleberwurstIJS 279und Putenblerst:hlnkFeGnIJS
mit Paprika-K dse mit Tomatenecken dazu Cornichons mit Gemusesalat _ |~ mit Mixed Pickles " mitEssiggurke |7 mit Fa.rmers%alatc'I JGV
Brot und Butter Brot und Butter Brot und Butter Brot und Butter ;\’G Brot und Butter Brot und Butter Brot und Butter
Kuchen Mandarinen Kasekuchen Kéasesahne Torte Gedeckter Apfelkuchen Erdbeer Sahneschnitte Eierlikortorte Donauwelle Tiramisu Savoiardi
C.AG C,A.G CA,G CA,G C,A,GH,F C,AHG CA,GF

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 Menuservice vom 08.04.2024  bis14.04.2024 Haus: Klchenleiter:
Kalenderwoche 15 Version: sev
Mittagessen M ontag, 08.04.2024 Dienstag, 09.04.2024 Mittwoch, 10.04.2024 Donnerstag, 11.04.2024 Freitag, 12.04.2024 Samstag, 13.04.2024 Sonntag, 14.04.2024
Suppe Kraftbrihe s Kohlrabicreme'suppgAIV Gemiisebouillon oy Kichererbsensupp%A v Kraftbrihe L auchcremesuppe Rinderbrihe o
mit Suppenmaultaschen o mit Gemiisedukaten o mit Speckknodel mit Riebeleund Gemiise
Menu | Spaghetti Schweine(:;stsallg CHKE Putengyrospfanne Lammbhacksteak R Tortellini Acay Gebratene Rinder streifen Spanferkelrollbraten
Vollkost , Mit Carbonara Sol&gc’A'S mit Gemiise-Senfkruste’ mit Zaziki an Honig-Thymiansoe [ mit Spinat-Ricottafiillung an Petersiliensoe auf BratensoRRe
und Parmesankése an RahmsoRRe und Gemusereis o mit Paprikagemiise olas auf K asesolRe GALY dazu Tarkischer Rgif . mit Rahmspitzkohl .
dazu Salat dazu Bratkartoffeln dazu Hirtensalat und Kartoffelgratin " dazu Apfel-Lauchsalat_ und Salat ' und Semmelknodel
7 1,9, [IAY GV CGIJ)7 (A% ACGV
Menii 11 Hihnerfrikassee o Blumenkohl GemijsemaultaschglHCV . Polenta Auflauf arey Gebratenes SeelachsfilegD Semmelknodel R Geflugelb'aﬂlchenCAGIJ
mit frischen Krautern " Polnische Art" auf Rahmspinat auf Estragonsole in RahmsoRe

Leichte Vollkost

n Bohnen-Tomaten GerhUEG

. CGV
mit Schwammerlgulasch
GAV

dazu Reismit Erbsen mit Butter sof3e dazu dazu 1it buntem Karottengemlié’sv dazu mit Kartoffelpiree
und Blattsalat und Kartoffeln Blattsalat v Minzjoghurt und Butterkartoffeln 'G‘V Endiviensalat v und Blattsalat
Menu 111 KaiserschmarrnAGCV Schwabische Marillenknddel Sellerieschnitzel Aciy Spiant-K artoffelgratin Kirschmichel o Gemusestrudel
mit Mandeln Krautschupfnudeln” auf ZimtsoRe mit NatursoRe an Sauce HoIIandaiseCG’V auf - auf KrautersoRe ('E'v
und Rosinen auf NatursoRe dazu und Bratkartoffeln mit frischem NusssoRRe mit Wiirfelkartoffeln G'V
dazu Apfelmus dazu gemischter Salat Kompott dazu Gurkensalat Blattsalat dazu Kompott und Blattsalat
CGIlJV CGlJV |89 ClJVv
Nachtisch Trauben Fruchtjoghurt Beeren-Butter milchdessert Birne Fruchtjoghurt Frischer Fruchtsalat Vanillepudding
Abendessen
Passiert Fréankische Bratwur st Wiener Kaiserschmarrn Putenschnitzel Rindfleischpflanzer| Lachsfilet Kasderbraten Schweinebraten
%9 auf Bratensote  ~°° mit CAG mit BratensoRe ~ ~© auf Bratensoe ~*®’ auf DillsoBe ~ “°°|**°  auf NatursoRe  “®° auf Bratensoe  ~°°
mit M 6hrengemiise Vanillesahnesol3e und Currygemuise dazu Erbsengemiise mit Rahmspinat mit Sauerkraut mit Wirsinggemiise
und Kartoffelpiree e und Apfelmus dazu Kartoffelp[]re(ce’A'G'J Kartoffelplree und Kartoffelpiree e und Kartoffelpiree e und Kartoffelpuree e
GL|9 GL G,L GL GL
Bunter Kaseteller Pastetenaufschnitt Heringsfilet Putenbier schinken Bergkéase Butterkase Mortadella
Abendessen . . . . . FGlJS N G| 2349 Js
mit Rauchkése und Klosterkése in TomatensoRe und Gouda K ase und Camembert und Curry-Gequgelsangtl s und Mozzarellakugeln R
und Obstgar nitur mit Salzbrezeln dazu mit Senfgurken mit WaldorfsalatCGH Ll mit SalatgarniturI CG’J’V mit Tomatensalat
Brot und Butter Brot und Butter Brot und Butter Brot und Butter Brot und Butter AG Brot und Butter = Brot und Butter
Kuchen Mandarinen Kasekuchen K &se Sahnetorte Gedeckter Apfelkuchen Erdbeer Sahneschnitte Eierlikortorte Donauwelle Tiramisu Savoiardi
C.AG C,A.G CA,G CA,G C,A,GH,F C,AHG CA,GF

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 15.04.2024

bis21.04.2024 Haus:

K alenderwoche 16

K Gchenleiter:

Version: sev

Mittagessen Montag, 15.04.2024 Dienstag, 16.04.2024 Mittwoch, 17.04.2024 Donner stag, 18.04.2024 Freitag, 19.04.2024 Samstag, 20.04.2024 Sonntag, 21.04.2024
Suppe Blumenkohl- s Kraftbrihe o Gemusesuppe . Kraftbrihe s Spinatcremesuppe Gemusebouillon Kartoffelrahmsuppe oy
Brokkolirahmsuppe mit Pfannkuchenstreifen’ "Gértnerin Art" mit Schober| ’ mit Backerbsen '
Menu | Héahnchenkeule | Cevapcici s Berner Wirstl Milchreisauflauf 04 Gebackene M iIzwurstA . Putenrollbraten Rinderbraten |
Vollkost auf Gefll‘JgerratenSJOBeA . mit Gemusereis (;| auf Natur soRe mit Apfelstiicken " an BratensoRe mit auf GemUiserahmsoR3e s auf Rotweinsol3e
dazu mediterranes dazu Zaziki mit Pariser Karotten auf AprikosensoRle KartoffeI-RadieserlsaIatJV dazu mediterraner mit Blaukraut v
Ofengemise und Tomatensalat v und Salzkartoffeln dazu Kompott und Zitronenecke Couscous ALy und Kartoffelknodel Ly
Menii 11 Gefllte Pfannkuchen Griine Bandnudeln Mildes Gemusecurry Gulasch Seelachsfilet Kartoffeleintopf Rahmgeschnetzeltes
X AGCH . .. ACGV o (cAA i . i i G,A,JS
L eichte Vollkost mit Spargelragout ol mit Zucchini- nach indischer Art vom Schwein "Millerin Art" auf mit Karotten vom Schwein
auf ButtersoRe Par mesansof3e mit SlRkartoffeln oy mit MandeI—BrokkoliG Zitronen—Gem[]smoBeGL dazu dazu Selleriegemise oy
dazu Kartoffeln dazu Eisbergsalat und Blattsalat ol und Spétzle cAGy dazu Salzkartoffeln oy 2 Scheiben Brot und Kartoffelkrokettenc'V
Menu 111 ApfelkucherlAlCGHL Omelette NuBnudeln Ao NudelsuppeneintoplfGAV Pfannkuchen Ac Kirschmaultasche Spinat-KartoffelgratinGI
auf Rum-Rosinensof3e 'G mit Rahmspinat ’G‘v , auf VanillesoRe mit Gemiisewiirfel mit Heidelbeerfiillung auf v auf K asesoRe GAL’\/
dazu und dazu und Gemiisedukaten | an RumsoRe ZimtsoRe ' dazu o
K ompott Butterkartoffeln K ompott dazu 2 Scheiben Brot ”A dazu K ompott dazu K ompott Leipziger Allerlei
Nachtisch Banane Fruchtjoghurt Karamellpudding Pflaume Fruchtjoghurt Frischer Fruchtsalat Panna Cotta Pudding
Abendessen
Passiert Gemuse Curry Zarte Hahnchenkeule Pikantes Rindergulasch Zartes Huhnerfrikassee Seelachsfilet Omelette Rinderbraten
in Currysofe CAG auf BratensoRe ~ ° mit Kohlrabigemuse “©{*° mit Erbsen und Mhren® auf Weiweinsoe “° mit Rahmspinat Acev auf BratensoBe ~ ~©
JH,GIK . . . CG CG . . . GV .
dazu mit Brokkoligemiise und dazu mit Brokkoligemise und mit Blaukraut
Kartoffelplree und Kartoffelpiree e Kartoffelplree Kartoffelplree und Kartoffelpiree e Kartoffelpiiree und Kartoffelpuree ©e
GL GL G,L GL
Schweizer Wur stsalat Edamer Kése Schinkenwur st Heringsfilet Nudelsalat Geraucherte Putenbrust Kalbfleischwur st
Abendessen 124 K . JG, X K K S . i R CGJlJIAV | 239 . . .
mit Kése baae und Kaiserfleisch s mit Tomaten- oy in Honig-Senfsole mit Spar gel und Bergkase und Tilsiter Kase
dazu Salzbrezeln 9' mit Apfel-Karottensalat Brotaufstrich ' dazu dazu Heumilchkase mit Gemusesalat mit Salzbrezeln
Brot und Butter Brot und Butter Brotund Butter Brot und Butter Brot und Butter Brot und Butter ;G Brot und Butter
Kuchen Mandarinen Kasekuchen Kéasesahne Torte Gedeckter Apfelkuchen Erdbeer Sahneschnitte Eierlikortorte Donauwelle Tiramisu Savoiardi
C,A.G CA,G CA,G C,A,GH,F C,AHG CA,GF

C.A G

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
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