
Speiseplan von 19.10. bis 23.10.2026  
KW 43

Menü 1 Menü 2
Gemüse 

statt 
Salat

MO
Augsburger (Pute) 3,7 (bitte selbst warm machen)

mit Erbsen-Maisgemüse und Schwenkkartoffeln

Pudding F

Gerollte Gemüsemaultasche A,B,F 

mit Erbsen-Maisgemüse und Schwenkkartoffeln

Pudding F

DI
BIO-Hörnle A mit Gemüsebolognese A,H,

gem. Blattsalat mit Hausdressing I

Kokos-Zitronenkuchen A,B,F

BIO-Hörnle A mit Gemüsebolognese A,H,

gem. Blattsalat mit Hausdressing I

Kokos-Zitronenkuchen A,B,F

BIO-

Zucchini-

gemüse

MI
Putengulasch A,H mit Currysoße A,F,H  

Couscous A und Tomatensalat

Frisches Obst

Vege. Gulasch A,B,F,H,I , mit Currysoße A,F,H  

Couscous A und Tomatensalat

Frisches Obst

BIO-

Zucchini-

gemüse

DO
Lange Eierspätzle A,B mit Rahmsoße A,F,H,  

Chinakohlsalat mit frischen Kräutern und Balsamico Dressing I 

Quarkspeise Himbeere F

Lange Eierspätzle A,B mit Rahmsoße A,F,H,  

Chinakohlsalat mit frischen Kräutern und Balsamico Dressing I 

Quarkspeise Himbeere F

BIO-

Zucchini-

gemüse

FR
______ Stk. Fischküchle MSC A,C,I, Remouladensoße B,F,H,I,1,4 

und Petersilienkartoffeln H, Gurkensalat I

Pfirsich gewürfelt

_____ Stk. Gemüsesticks A,B,F,H, Remouladensoße B,F,H,I,1,4, 

und Petersilienkartoffeln H, Gurkensalat I

Pfirsich gewürfelt

BIO-

Zucchini-

gemüse

Alle mit * gekennzeichneten Speisen 

sind ausschließlich mit BIO-Milch, 

BIO-Joghurt, BIO-Quark, BIO-Sahne 

oder BIO-Schmand zubereitet.

Mit BIO gekennzeichneten Menükomponenten bestehen vollständig aus Zutaten aus kontrolliert biologischem Anbau. Weitere Bio-Zutaten können in Mischprodukten enthalten sein                                       

und sind daher nicht als BIO gekennzeichnet. Die Kennzeichnung erfolgt tagesaktuell im Speiseplan.

1 = Farbstoff, 2 = Konservierungsstoffe, 3 = Phosphat, 4 = Süßungsmittel, 5 = Antioxidationsmittel, 6 = Schwärzungsmittel, 7 = Pökelsalz

A = Glutenhaltiges Getreide, B = Ei, C = Fisch, D = Erdnüsse, E = Sojabohnen, F = Milch, G = Schalenfrüchte, H = Sellerie, I = Senf, J = Sesam, K = Sulfite

Wir verwenden KEIN Schweinefleisch in unserem Betrieb! Spuren von Allergenen durch die Verarbeitung im Betrieb sind möglich.


	Folie 1

