amelie

Gastronomiekonzept

Montag Gebratene Hahnchenbrust Eier in Senfsauce Tortellini Gemusesalat
08.07.24 auf Rahmgemduse dazu Kartoffeln und Salat mit Sesamdressing

dazu Kartoffeln 2™ ¢ b,c,m a.b,c,i,m,k
Dienstag Hackfleisch-Gemuse-Reispfanne Vanielle Griel3brei Tomatensalat mit Thunfisch
09.07.2024 dazu Sauerrahmdip mit Apfelspalten verfeinert mit Balsamico und Krautern

ok m o.ab dazu Baguette *”%*
Mittwoch Schnitzel vom Schwein Gemuseschnitzel an Paprikasauce Reis-Gemisesalat
10.07.24 mit Paprikasauce und Kartoffelbrei und Kartoffelbrei mit H&hnchenbruststreifen
dazu Farmersalat ¢ dazu Farmersalat ™ %™ dazu Curry-Joghurtdressing >*™
Donnerstag gebackenes Seelachsfilet Nudel Gemuseauflauf Bunter Salatteller
11.07.24 mit Senf-Dillsauce dazu Kasesauce mit Oliven, Fetakase
dazu Kartoffeln und Gurkensalat ®” ¢ %™ a.b.ek und Essig-Oldressing dazu Baguette *>™
Freitag Mohrencreme Gemuseschnitzel an Krautersauce Freitags
12.07.24 dazu Croutons &% und gebackenen Kartoffeln keinen
dazu Méhrensalat ™ ¢*™ Salatteller

IHR KUCHENTEAM WUNSCHT GUTEN APPETIT!
Bei Fragen und Anregungen steht Ihnen gerne Herr Hoberock-Tuppat Betriebskiichenleiter, unter der Durchwahl - 926-170 zur Verfiigung. Anderungen vorbehalten.
Zusatzstoffe und Hauptallergene*: 1) mit Farbstoff, 2) mit Konservierungsstoff, 3) mit Phosphat, 4) geschwefelt, 5) mit Antioxidationsmittel, 6) mit Geschmacksverstéarker, 7) geschwarzt, 8) gewachst, 9) mit Suungsmittel, 10) enthalt
eine Phenylalaninquelle, 11) kann bei UbermaRigem Verzehr abfuhrend wirken, 12) mit Milcheiweil3, 13) mit Eiklar, 17) koffeinhaltig, a) Glutenhaltiges Getreide, b) Milch (einschlieBlich Laktose), c) Ei, d) Fisch,
e) Krebstiere, f) Soja, g) Erdniisse, h) Schalenfriichte/Nusse, i) Sesam, k) Sellerie, m) Senf, 0) Schwefeldioxide und Sulit, r) Lupine, s) Weichtiere, zu den einzelnen Getreidesorten /Schalenfriichten fragen Sie bitte unseren
Betriebskiichenleiter.

Aufgrund des angewendeten Produktionsverfahrens kdnnen Kreuzkontaminationen nicht ausgeschlossen werden.



