Unser Menu fur Sie
vom 18.03.2024 — 22.03.2024

Montag 18.03.2024 Erbsensuppe mit Minze
Salate und Rohkost vom Buffet, mit Dressing zur Wahl

Brasato vom Rind mit Bardolino und Rosmarin,
dazu Gemuse und Nudeln

oder

Spinatkndpfle mit Champignons und Kirschtomaten,
in Sahnesol3e, dazu Parmesan

Zitronen-Joghurtcreme oder Obstsalat

Dienstag 19.03.2024 Geigenknopflesuppe
Salate und Rohkost vom Buffet, mit Dressing zur Wahl

Frischer Fisch nach Angebot** (**= nicht Bio),

dazu Beilage des Tages

oder

Oricchiette mit Broccoli, Feta Kase und Mandeln, dazu TomatensoR3e

Ofenfrische Ente mit gebratenem Reis** (**= nicht Bio)

Mangomousse oder Obstsalat

Mittwoch 20.03.2024 Gelbe Paprikasuppe

Salate und Rohkost vom Buffet, mit Dressing zur Wahl

Spanferkel-Rollbraten** mit MalzbiersoRe, #**spanferkel aus Neenstetten, nicht Bio zertifiziert
dazu Bayrisch Kraut und Hefeknépfle

oder

Manourikdse mit Zwiebeln und Oliven,

dazu PaprikasoRRe und gebackene Kartoffeln

Himbeer-Bisquitroulade oder Obstsalat

Donnerstag 21.03.2024 Klare Kartoffel-Méhrensuppe
Salate und Rohkost vom Buffet, mit Dressing zur Wahl

Gebackene Champignons mit Remouladensol3e,
dazu Salzkartoffeln

oder

Karotten-Nussbratling mit BechamelsoRe,

dazu Krauterspatzle

Vanillepudding oder Obstsalat

Freitag 22.03.2024 Bratspatzlesuppe

Salate und Rohkost vom Buffet, mit Dressing zur Wahl

Frischer Fisch nach Angebot** (**= nicht Bio),

dazu Beilage des Tages

oder

Quinoapfanne mit Gemuse und Tomaten

oder

Spaghetti mit Bolognese vom Weiderind, dazu Gemduse und Parmesan

NY Style Cheese Cake oder Obstsalat

WILKEN

DE-OKO0-006 Die Gerichte bereiten wir in Bio-Qualitat zu. Nur in Ausnahmen werden konventionelle Zutaten verarbeitet.
GOURM ET Gerichte mit konventionelien Zutaten werden unterstrichen und mit zwei Sternchen** gekennzeichnet.
CATERING - BVENTLODATION * Krauter aus eigenem Anbau (nicht bio-zertifiziert. | Anderungen vorbehalten, Angebot solange der Vorrat reicht.




