Speiseplan

> Parkresidenz an der AlleestralRe

> Residenz im Saaletal

Gewiinschtes Gericht bitte ankreuzen!

05.- X i
11.02.2024 Mend 1 Menu 2
Vorsuppe* Vorsuppe*
Montag Gefullte Wirsingroulade Schupfnudel Pfanne (123 v snmit
(1,23MG1), in SoRe(2,3,6Mm,s)mit Schinken, buntem Gemiuse und
M 1: 642 keal Kartoffeln SofRe (239E:sn5.Mm)
M 2: 504 keal Aprikosenkompott Aprikosenkompott
: Gaisburger-Marsch-
Dienstag Eintopf(ci,s) Milchreis mit
(Rindfl. Gemiise(s), Kart. u. Mandarinen )
M 1: 530 kcal Spatzle(Gi,E)) Erdbeerquark.iom
M 2: 460 kcal Erdbeerquark,iowm)
Mittwoch Bruhe mit Emla_ge(_sn Briihe mit Einlages)
Gabelspaghetti mit Gemiuseschnitzel in KasesoRe
HackfleischsoReEc1.msyund K ffel Sal
M 1: 547 kcal Salat 239Ec1ms)Kartoffeln u. Salat
M 2: 452 kcal Apfelmus Apfelmus
Vorsuppe* *
Donnerstag Hirtenrolle 1.ems0) mit . Vo_rsuppe .
Zazikiw), Balkangemiise u. Huhnerfrlkassee(M,s:n mit
M 1: 605 keal Ka,rtoffelspalten Erbsen und Reis
M 2: 461 kcal Haselnusspudding (.szw Haselnusspudding (1s2m)
. Vorsuppe*
Freitag Gedun. Seelachs auf Vorsuppe” .
Rahmspinat ¢.cius.e Putengulasch .c1es) mit
M 1: 565 kcal mit Karto;‘f‘elin’ ® Broccoli v und Kartoffeln
M 2: 504 keal Gelbe Griitze m. Van.-soReuw Gelbe Grutze m. Van.-sofleum
Samstag : . . Gemiiseeintopf m.
__Linseneintopf mit SiiRkartoffeln u.
ol Wiurstchenscheibenss.cms) Fleischeinlagerems)
M 1: 512 kca : EM,
M 2: 495 kcal Fruchtjoghurt Fruchtjoghurtw)
Sonntag Briuhe mit Einlagee.cims) Briuhe mit Einlagee.cims)
Krauterschweinebraten, SoRe Kalbsbraten in SoRe (vs) mit
M 1: 570 keal msisn) Kaisergemiise, Kart. Blumenkohl u,) u. Kartoffeln
M 2: 533 kcal Amarenacreme(l,lo,M) Amarenacremeu,m,M)

05153 / 964 323 Mo-So Guten Appetit !

* Vorsuppe: gebundene Cremesuppe (sim.G1.E)

Legende bitte wenden!
WiWo 5

Anderungen vorbehalten!

Abkirzungen: kcal = Kilokalorien pro Portion



Legenden:

Kennzeichnungspflichtige Zusatzstoffe:

(1) mit Farbstoff (E 1..) (5) mit Sdurungs- und Hartemittel (E 5..) e

(2) mit Konservierungsstoff (E 2.. ) (6) mit Geschmacksverstarker (E 6 .. ) 21(1); bm(l,tl igr&::?aﬁng E gg’:"iriié‘lfe?r?gbi;?oléiz?Yulzllzsg)

(3) mit Antioxidationsmittel, Sdurungsmittel ( E 3..) (7) geschwefelt (12) mit Zugkeraustauscﬁstoffen (E420 E42)4 E953q E065-967)

(4) mit Emulgatoren, Verdickungs- und (8) gewachst (E 901,904, 914,914 ) (13) geschwarzt (E 579, E 585) ’ ’ ’
Geliermittelmittel ( E 4..) (9) mit Phosphat ( E 338 —341, E 450 - 452) ’

Kennzeichnungspflichtige Allergene:

Glutenhaltiges Getreide

G 1: Weizen G 2: Roggen
G 3: Gerste G 4: Hafer
Krebstiere

Eier

F Fisch

Er Erdniisse
So Soja

M Milch
(einschlieBlich
Lactose)

S  Schalenfriichte
S 1: Mandeln
S 3: Walnuss
S 5: Pecanuss
S 7: Pistazien

S 2: Haselnuss

S 4: Kaschunisse

S 6: Paranuss

S 8: Macadaminanuss

Sl
Sn
Se

Sellerie
Senf
Sesamsamen

Sch  Schwefeldioxid und Sulfit
L Lupine
w Weichtiere




