Meniiplan April 2019 - KW 18: 29.04.2019 bis 03.05.2019

Einrichtung:

Namen der Einrichtung eintragen.

Wochentag

Menu 1

Menu 2

Nachtisch / Salat

Montag, 29.04.19

Allgauer Spatzlepfanne

Ravioli mit Spinatfullung

Nachtisch / Salat

Dienstag, 30.04.19

Chilli con Carne mit

Mais und Paprika

Safranrisotto mit
Putenstreifen

Nachtisch / Salat

Mittwoch, 01.05.19

Feiertag

Feiertag

Nachtisch / Salat

Donnerstag, 02.05.19

Risotto mit Fischstreifen

Topfenstrudel an
Vanillesol3e

[ ] Nachtisch/ Salat

Freitag, 03.05.19

Rosties mit buntem Gemuse
an frischem Krauterquark

Linsensuppe mit
Wadrsteleinlage

Nachtisch / Salat

Zu den Mahlzeiten bieten wir taglich wechselnde Nachspeisen bzw. Suppen oder Salate bzw. Obst.

Bitte wahlen Sie zwischen MenU 1 oder 2 sowie Nachtisch oder Salat durch Anklicken der Auswahlbox.




Bewertung Meniiplan April 2019 - KW 18: 29.04.2019 bis 03.05.2019

Einrichtung:

Namen der Einrichtung eintragen.

Wochentag

Menu 1

Menu 2

Vorspeise / Nachtisch

Montag, 29.04.19

Allgauer Spatzlepfanne

© 0 B

Ravioli mit Spinatfullung

© B ®

Nachtisch / Salat

© B ®

Ihre Anmerkungen:

Tragen Sie hier Inre Anmerkungen zum Mer

U ein.

Dienstag, 30.04.19

Chilli con Carne mit Mais und Paprika

© B B

Safranrisotto mit Putenstreifen

© O B

Nachtisch / Salat

© B B

Ihre Anmerkungen:

Tragen Sie hier Ihre Anmerkungen zum Mer

10 ein.

Mittwoch, 01.05.19

Feiertag

Feiertag

Nachtisch / Salat

© 6 6

Iher Anmerkungen:

Donnerstag, 02.05.19

Risotto mit Fischstreifen

© 6 B

Topfenstrudel an VanillesolRe

© 8 B

Nachtisch / Salat

© 8 B

Ihre Anmerkungen:

Tragen Sie hier Ilhre Anmerkungen zum Mer

10 ein.

Freitag, 03.05.19

ROsties mit buntem Gemuse an frischem
Krauterquark

e © ©

Linsensuppe mit Wursteleinlage

© B B

Nachtisch / Salat

© B B

Ihre Anmerkungen:

Tragen Sie hier Ihre Anmerkungen zum Mer

10 ein.




Wir kochen taglich frisch und bereiten Sol3en,
Salate, Beilagen sowie Nachspeisen selber zu

Wir verwenden keine Convenience-Produkte

Bei der Zubereitung unserer Speisen verwenden
wir keinerlei Geschmacksverstarker

Wir verwenden taglich frische Lebensmittel und
Zutaten, die aus Uberwiegend regionaler Erzeugung
stammen.

Unser Betrieb unterwirft sich der freiwilligen
Selbstkontrolle nach HACCP.

Unsere Speisen werden mit einer Temperatur von
mindestens 65 Grad zu unseren Kunden geliefert.

Wir kennzeichnen die 14 Hauptallergene
(Lebensmittel) in unserer Allergentabelle

Allergene Lebensmittel (Hauptallergene)

1  Weichtiere 8 Gluteinhaltiges Getreide
2  Krebstiere 9 Schwefeldioxid / Sulfite
3  Fische 10 Schalenfriichte

4  Erdnusse 11 Sesamsamen

5 Lupinen 12 Sojabohnen

6 Milch 13 Sellerie

7  Eier 14 Senf

Zusatzstoffe (kennzeichnungspflichtig)

15 Konservierungsstoffe 18 SiBungsmittel
16 Antioxidationsmittel 19 Farbstoffe
17 Geschmacksverstarker 20 Starke
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