Montag, 17.03.2025
Vorspeise 2
Meni 1 (Fleisch/Fisch)

Menu 2 (vegetarisch)

Dessert 2

Dienstag, 18.03.2025
Vorspeise 3
DGE-Menil

Dessert 1 (DGE)
Dessert 2

Mittwoch, 19.03.2025
Vorspeise 1 (DGE)

DGE-Meni

Meni 2 (vegetarisch)

Dessert 1 (DGE)

Donnerstag, 20.03.2025
Vorspeise 1 (DGE)

Menu 1 (Fleisch/Fisch)

Veganes Menu
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Stattkuche
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Wir BOReipen el JLuwen Appetit”!
1= Konservierungsstoffe, 2 = Antioxidationsmittel, 4= StiBungsmittel, 7= mit einer Zuckerart und StBungsmittel, 12= Farbstoffe, 13 = geschwefelt, 15 = geschwarzt,
18= Phosphat, DI = Dinkel, EI = Ei, FI = Fisch, EN = Erdnuss, GE = Gerste, GG = glutenhaltiges Getreide, HF = Hafer, HN = Haselnusse, KN = Cashewndsse,
KT = Krebstiere, KV = Keine Allergene vorhanden, MA = Mandeln, ML = Milch/Laktose, RO = Roggen, SE = Senf, SF = Schalenfriichte, SL Sellerie, SM = Sesam, SO = Soja,
WN = Walniisse, WZ = Weizen, R = Gurke, Kohlrabi, Mahre, Paprika, O = taglich und saisonal wechselnd, #& = vegetarisch, . = lactosefrei, ,&'= glutenfrei
Da bei der Produktion alle 14 Hauptallergene verwendet werden, kann eine Kreuzkontamlnatlon nicht ausgeschlossen werden.

Die gekennzeichneten Komponenten entsprechen den DGE-Qualitdtsstandards fur die
Verpflegung in Tageseinrichtungen fir Kinder sowie fur die Schulverpflegung und wurden
von der Deutschen Gesellschaft fur Ernahrung e. V. ([DGE) als eine Mendilinie zertifiziert.

Anderungen vorbehalten
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Dessert 1 (DGE) 128 §phwarzwélder Kirschquark (Quark mit Kirschen und Schokoraspeln) o)
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Freitag, 21.03.2025

Vorspeise 1 (DGE) 120 Rohkostdl &

Lieblingsmend 120 Reibeplatzchen &1, ce, wz) 945'
120 mit Apfelmus v, 2 88477 #

Dessert 1 (DGE) 120 FrischobstdA ¢

Wir winschen lhnen ,Guten Appetit®!

1= Konservierungsstoffe, 2 = Antioxidationsmittel, 4= StiBungsmittel, 7= mit einer Zuckerart und StBungsmittel, 12= Farbstoffe, 13 = geschwefelt, 15 = geschwarzt,
18= Phosphat, DI = Dinkel, EI = Ei, FI = Fisch, EN = Erdnuss, GE = Gerste, GG = glutenhaltiges Getreide, HF = Hafer, HN = Haselnusse, KN = Cashewndsse,
KT = Krebstiere, KV = Keine Allergene vorhanden, MA = Mandeln, ML = Milch/Laktose, RO = Roggen, SE = Senf, SF = Schalenfrichte, SL = Sellerie, SM = Sesam, SO = Soja,
WN = Walniisse, WZ = Weizen, R = Gurke, Kohlrabi, Méhre, Paprika, O = taglich und saisonal wechselnd, #& = vegetarisch,,i’ = lactosefrei, glutenfrei
Da bei der Produktion alle 14 Hauptallergene verwendet werden, kann eine Kreuzkontamination nicht ausgeschlossen werden.

Die gekennzeichneten Komponenten entsprechen den DGE-Qualitdtsstandards fur die
Verpflegung in Tageseinrichtungen fir Kinder sowie fur die Schulverpflegung und wurden
von der Deutschen Gesellschaft fur Ernahrung e. V. ([DGE) als eine Mendilinie zertifiziert.

Anderungen vorbehalten



