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o Menukarte Holderlin-Gymnasium
O@ -
d 05.02.2024 - 11.02.2024 '

Bestellschluss immer Montag bis 14:00 Uhr flir komplette Folgewoche

KW 06 Menu 1 Menu 2 Dessert
Mon tag Bratwurst(7",10,i) H.lit ZwiebelsoBe(al,j?., dazu Grilll.—PfannengerTlfise mit Ofenkartoff.e¥n, Frisches Obst
Kartoffelptiree (g,i) und Karottengemiise(5) Krauterquark(g,i,j) und Blattsalat (g,i,j)
Hithnerfrik it S 1 (a1,f,g,i,j), d . ..
Diensta uB::;l:liiiSisseEr:nglijsrlet(Zlit ];gs;ij) OTZu Gemiiselasagne auf TomatensoBe(al,g,i) mit
g L. g Blattsalat und Essig-0l Dressing(i,j)
Dressing (i,j)
Rindergulasch "Ungarische Art” mit Zwiebeln | Gemiiseschnitzel(al,i,j) mit KidsesoBe(al,g), Mandarinen Mascarpone Creme
Mittwoch und Paprika(al), dazu Spiralennudeln (al,c) dazu Rosti und Blattsalat mit French (5.¢) P
und Blattsalat mit French Dressing (j) Dressing(g,i,j) 8
Mit Ei gerostete schwibische Gebackener Camembert mit
Donnerstag Maultaschen(10,a1,g,¢,i,j) mit TomatensoBe und| PreiselbeersahnesoBe, dazu Salzkartoffeln FRC
Blattsalat mit Essig-Ol Dressing (i,j) und Salat (3)
Paniertes Seelachsfilet(a,c,g,i,j) mit Gefiillte vegetarische Paprika(al,i,j) mit
Freitag Kartoffelsalat(2,j), Zitronenecke und Sc. TomatensoBe(al), dazu Basmatireis und il

Remoulade (1,2,3,5,c,j)

Blattsalat an Essig-Ol Dressing(i,j)

Zusatzstoffe:

1=Farbstoff; 2=Konservierungsstoffe; 3=Antioxidationsmittel; 4=Geschmacksverstarker; 5=mit einer Zuckerart und StfBungsmittel; 6=StRstoff enthalt
Phenylalaninquelle; 7=mit Phosphat; 8=gewachst; 9=geschwaérzt;10=Schwein; 11=chininhaltig; 12=kann bei ilbermafRigen Verzehr abfiihrend wirken; 13=coffeinhaltig;
15=mit Nitritpdkelsalz

Allergene:

a=Gluten(Weizen 1, Roggen 2,Gerste 3,Hafer 4,Dinkel 5,Kamut 6,Hybridstdmme 7); b=Krebstiere; c=Eier; d=Fische; e=Erdnilsse; f=Soja; g=Milch;
h=Schalenfriichte(Mandel 1,Haselnuss 2,Walnuss 3,Cashew 4,Pecannuss 5,Paranuss 6,Pistazie 7,Macadamianuss 8,Queenslandnuss 9); i=Sellerie; j=Senf; k=Sesam;
I=Schwefeldioxid/Sulfite; m=Lupinen; n=Weichtiere
Eine Garantie fur den absoluten Ausschluss von Allergie ausldsenden Stoffen im Endprodukt kann nicht tbernommen werden, da geringste Spuren des Allergens bei
Lagerung, Transport, Produktion und Abflllung in der Gemeinschaftverpflegung nicht vollstandig ausgeschlossen werden kdnnen.




