Einrichtung: Die Speisepldne bitte an: speiseplan@dinner-catering.de senden

Tel. 02182/8862224

22.07.-26.07.24 Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag

Gemuseauflauf mit Kartoffelscheiben und

Fagottini(A3,C,GR) in Tomatensauce(A3) gebr. Rinderhack(17) in Pennenudeln(A3,GR) mit Panierter Backfisch(A3,C,D,2,3) mit

. Hachnch daill 15) mit

Meni 1 mit feinen Gem{usestreifen(l), dazu . Kalbsbolognese(A3,18), dazu Butterkartoffeln, dazu Gurkensalat in a? ne erlme aillons(15) m'_ i

Bechamelsauce(A3,G) und Kase . . Ratatouillegemiise(A3,G), dazu Drillinge
Farmersalat(J) A Sahnekrautsalat(G,C,2,3) Dilldressing(G,C,2,3)
iberbacken(G,1)
a0 G his(A3,G,C) i . . L Spinatknodel(A3,C,G,2,3) mit dreierlei . . .
Menii 3 N nocchis( )in Kichererbsen in Currysauce Pennenudeln(A3,GR) mit Mdhrenbolognese, rzma nodel( ) mit dreier _el Ofenkartoffel mit Ratatouillegemise und
3 Kasesahnesauce(A3,G) dazu (mit Sojagyros(A3,C,F), dazu Reis dazu Sahnekrautsalat(G,C,2,3) Kasesauce(A3,G), dazu Gurkensalat in Quark-Dip(G)

(VegetaI‘ISCh) Farmersalat(J) lagy e e P

Dilldressing(G,C,2,3)

Salabuffet 50 Portionen Salatbuffet

50 Portionen Salatbuffet

Dessert Dessert Dessert Obst Obst
Allergiker:
Die Angebote/Komponenten mit dem DGE-Logo entsprechen dem ,DGE-Qualitatsstandard fir die Verpflegung in Kitas “ sowie dem ,DGE- Qualitatsstandard ‘.‘
fur die Verpflegung in Schulen® und wurden von der Deutschen Gesellschaft fir Ernahrung e. V. (DGE) als eine Mendilinie zertifiziert.

Zusatzstoffe: 1) mit Farbstoff 2) mit Konservierungsstoff 3) mit Antioxidationsmittel 4) mit Geschmacksverstarker 5) geschwefelt 6) geschwarzt 7) mit Phospat 8) mit Milcheiweil}

9) koffeinhaltig 10) chininhaltig 11) mit SiBungsmittel und Zuckerarten 12) enthélt eine Phenylalaninquelle 13) gewachst 14) mit Taurin 15) Gefliigel 16) Schwein 17) Rind 18) Kalb 19) Wild 20)Lamm
Allergene: A) Glutenhaltiges Getreide**A1) Dinkel A2) Hafer**A3) Weizen**A4) Roggen**A5) Gerste**A6)Kamut**B) Krebstiere**C) Eier**D) Fische**F) Sojabohnen**G) Milch**(einschl. Laktose)
E) Erdniisse**H) Nusse(Schalenfriichte)** H2) Mandeln**H3)Haselniisse**H4)Walnlsse**H5)Cashewniisse**H6)Pekaniisse**H7)Paranlsse**H8)Pistazien**H9)Macadamianuisse**

1) Sellerie** J) Senf** K) Sesamsamen** L) Schwefeldioxid & Sulphite** M) Lupinen** N) Weichtiere** GR) GrieR** O) Stevia
** und daraus gewonnene Erzeugnisse

Da in unserer handwerklich arbeitenden Kiiche alle Allergene verwendet werden, kann auch trotz gréRter Sorgfalt eine Kreuzkontamination nicht ausgeschlossen werden.

Ruckstellmuster werden taglich erstellt (HACCP) Kurzfristige Anderungen vorbehalten Kalenderwoche: 30 KW 3. Ferienwoche
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