Speiseplan vom 14. bis 18.09.2026

—

Dein Menii

Nachtisch

Rohkost / Salat

Montag

Chili sin carne
(roten Linsen, Paprika, Kidneybohnen)
mit Naturreis
und Schmand-Dip (2, 6, 7, 8)

Obst

Dienstag

Lemon Peppers
Alaska Seelachsfilet MSC, paniert
mit Kartoffelstampf
und Remouladen-Dip (1a, 2, 3, 4)

veg.: Griinkern-Bratling (1a, 1d, 2, 3)

Rote Beete-Apfel-
Salat

Mittwoch

Kartoffel-Karotten-Gratin
mit Mozzarella tiberbacken
2,7

Quarkspeise mit
Sauerkirschen (2)

Donnerstag

Rindfleischbolognaise
mit Sellerie und Karotten
dazu Vollkorn-Penne, Gouda (1a, 2, 7)

veg.: Gemiisebolognaise (1a, 2, 7)

Knabber-Gurken

Freitag

WeiBe Bohnencreme-Suppe
mit Lauch und Méhren
dazu Vollkornbrétchen (1a, 2, 7)

Obst

DE-OKO-012

Unser Catering Ist bio-zertifiziert nach der VO (EU) 2018/848, Wir verwenden zusschlielilich biologische Lebensmitte! und

Zutaten Einzige Ausnahme bildet hierbei unser Fisch, der im Rahmen einer nachhaltigen Fischerei mit MSC ader ASC

Zertifizierung zum Einsatz kommt

Unsere Meniifinie hat eine DGE Zertifizierung erhalten, Basis der Zertifizierung sind die DGE-Qualitatsstandards fiir die

Verpflegung in Kitas und Schulen. Die Einhaltung der Kriterien wurde von der Deutschen Gesallschaft far Ernahrung e V. (DGE)
uberprisft und mit Ihrem Loge ausgezeichnet. Einzige Ausnahme bilden die vegetarischen Kamponenten an Tagen, an denen

Fisch bzw. Fleisch im Hauptgericht angeboten werden




