Speiseplan - Personal

Tagessuppen

Klassiker

Chef's Spezials & Saisonales

KW 5 - Plan 1

Bewusst Fleischlos

26.01.2026 - 01.02.2026

Suppentopf

) . Gebratenes Forellenfilet™ P mit Ghli AFEN
. , . A Szegediner Gulasch® mit . G . CG.O Vegane FruhllAng';:sLollen anA Tafelspitzbouillon mit Speckknédel ™
o Tafelspitzbouillon mit Backerbsen™ . A C,G Krauterbutter™ und Pilzrisotto =~ | Glasnudelsalat™ ™ ™ und Chili Dip”™
T - c G Semmelknddel™ =~ , Salat C.G
£3 ) , Salat F
o © oder
= N A G.L LKI: 750; KG: 40; KK: 30 - M: Bitte statt HS
Tomatencremesuppe™ = .
LKI: 650; ST: 100; Nudeln mit Tomatensauce 2x ohne G und LKI: 700; LKI: 150;

ohne Karotten(falls keine Nudeln méglich);

SpaghettiA' Cmit Bolognese vom AC G N . . AG .
= Zucchini AGL RindLoder Tomatensauce™ und Kaiserschmarrn™ © € mit Réstkartoffeln mit Cremespinat’™ Vegane Karotten-Ingwersuppe mit
o= ucchinicremesuppe co Zwetschkenroster und Riihrei® © | Salat asiatischer Krauttasche”™ ™ N ©
€ 2 oder Parmesan™ “ , Salat
i Gemiisebouillon mit Nudeln”

(a] LKI: 750; KG: 40; KK: 30 - M: 1x ohne G und
LKI: 1100; LKI: 750; ST: 100; LKI: 120;
1x ohne G und Karotten;
T G, L Wiener Schnitzel vom Schwein” © s g A, C G ; AL, O i i
8« Kartoffelsuppe ™ it P lienkartoffel Kiirbisknédel™ = = mit Salbeibutter | Veganer Linseneintopf™ = © mit Franz. Zwiebelsuppe mit
=55 oder .m't stersilien arto en, G und Rucola . Salat Polenta ,Salat Kasecroutons’ ©
] . . o A c g | Preiselbeeren und Zitrone , Salat J ’
s 21 Gemdisebouillon mit Frittaten™ =
LKI: 1400; ST: 100; KG: 40; KK: 30; LKI: 600; LKI: 300; LKI: 120;
8 Tafelspitzbouillon mit Rindfleischstreifen "Stroganoff"” ©+ | Bio-Rollgersten-Risotto mit Gemiise | Kiachl™ © € mit Sauerkraut™ © oder| Vegane Triiffelschaumsuppe mit
g o Leberreisspatzle” G LM mit Bréselnudeln™ © | Salat A €. 6. L0 ynd Schnittlauch ,Salat Preiselbeeren mit Staubzucker KartoffeI-ChipsO
c o oder
SA ; A G, L
o Broccolicremesuppe™ = LKI: 500; KG: 40; KK: 25 - M: 1x ohne G und
(=] LKI: 1100; LKI: 600; ST: 100; LKI: 120;
1x ohne G und Karotten;
.. . s A | Asiatisches Gemise™ 7N O mit . . C S LO . . .
o Gemisebouillon mit GrieBnockerin™ K ) Huhn® und Duftreis® Gebratene Kartoffel-Kaselaibchen™ | Veganes Chili sin Carne™ ~ mit Parmesanschaumsippchen mit
. . . . . . . A C,G
&= C nusprigem Huhn - und Luttreis =, G mit Rohnen-Zwiebel® , Salat Kornspitz” , Salat Blatterteiggebéack
T = Salat
= oder
w® AG,L
Karottencremesuppe™ = LKI: 800; KG: 40; KK: 25 - M: 1x ohne G und
LKI: 450; LKI: 350; ST: 50; LKI: 100;
1x ohne G und Karotten;
()] Gebratenes Hiihnerbristchen mit . . A i
8= Gemiisebouillon mit Sternchen” . . A Serviettenknddel™ © Cmit Bio-
=) Ratatouillegemuse und Couscous™ , . AFGL
. oder Rahmpilzen™ " = =, Salat
E« ) AGL Salat
8 ® Selleriecremesuppe™ =
LKI: 160; LKI: 100;

C

oder
KﬁrbiscremesuppeA'

Sonntag
01.02

G, L

Gemiisebouillon mit GrieRnockerin’

Zwiebelrostbraten™ ™ - mit

Kroketten® © und Bohnen , Salat

LKI: 200; ST: 30;

Gefilllte Kartoffeltaschen® mit
ApfelrotkrautA , Salat

LKI: 80;




