Zertifizierung zum Einsatz kommt
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Speiseplan vom 23. bis 27.06.2025
Dein Menii Nachtisch Rohkost / Salat
Montag Gekochtes Ei in SenfsoBe Obst
mit griinen Erbsen
und Salzkartoffeln (2, 3, 7, 8)
Dienstag Hausgemachte Rinderfrikadelle Bimen-
mit PaprikasoBe Jaghurtspeise (2)
und Naturreis (1a, 3, 7, 8)
veg.: Gemiise Bullar (1a, 7)
Mittwoch Vollkorn-Fusilli-Pasta Gurkensalat mit
P i . Dill
m -Kr rsof3 2. 7 R
it Frischkase-KrautersoBe (1a, 2, 7) und Essig-Ol-
Dressing
Donnerstag Lemon Peppers Knabber-Rohkost
Alaska Seelachsfilet MSC, paniert m’;‘;h?k:;‘d
mit Kartoffelstampf e
und Remouladen-Dip (1a, 2, 3, 4)
veg.: Gemiise-Kdse-Bratling (1d, 2, 3)
Freitag Kartoffel-Sellerie-Cremesuppe Obst
mit frischer M&hre und Dinkel-Haferbrot (1a, 2, 7)
L —
S\ DE-OKO-012
‘B ‘) Unser Catering ist bio-zertifiziert nach der VO (EU) 2018/848. Wir verwenden ausschliellich biologische Lebensmittel und
‘-\-‘...‘.:....‘,' Zulaten Einzige Ausnahme bildet hierbei unser Fisch, der im Rahmen einer nachhaltigen Fischerel mit MSC oder ASC

llschaft fiir Ernahrung e v (DGE)

Uberpriift und mit Ihrem Lago ausgezeichnet. Einzige Ausnahme bilden die vegetarischen Komponenten an Tager, an denen

Unsere Menulinie hat eine DGE Zertifizierung erhalien. Basis der Zertifizierung sind diz DGE-Qualitatsstandards fir die
Verpflegung in Kitas und Schulen. Die Einhaltung der Kriterien wurde von der Deutschen Gese
L

Fisch bzw. Fleisch im Hauptgericht angeboter werden




