£ \} I n g A Servl C e ‘ INKLUSION DURCH GEMEINSAME ARBEIT
Speiseplan Mittagessen L INGA SERVICE GGMBH
LANDKREIS LORRACH
Woche 19 vom 05.05.2025 bis 11.05.2025
Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag Sonntag
alai . L Kraftbrihe mit Pastinakenrahmsuppe
Lauchcremesuppe 29! | Gemusecremesuppe®-% Sternennudeln 3¢ algi
. . folakaiaied Kraftbriihe mit Eierstich
Klare Bruhe mit Blattsalate . i il ic.9
E'e”l,?ie” Y mit Joghurtdressing 149 | Gebackener Fleischkase mit Kig(kj)llval Egr?(?:gtssin (BJr;ltabF;?sQ:;e :nit Kartoffeleintopf 9 ko
Thiiri 238 Tai 9 ; a mit Kasselerwiirfel 238 Sauerbraten (Rind) 3
Uringer Rostbratwurst 419 Dillrahmsauce ¢

*kkkk

mit Zwiebelsauce '

mit Bayrisch Kraut
und Kartoffelstock ¢

Fkkkk

Obst

Gemise-Lasagne*9 mit
Basilkum-Tomatensauce'

*kkkk

Vanillequark ¢

Bratkartoffeln
und feinen Bohnen

*kkkk

Obst

*kkkk

Kaiserschmarren 3¢9
mit Apfelkompott 3

K*kkkkk

Fruchtjoghurt ¢

Salzkartoffeln

*okkkkk

Obst

*kkkk

Panna Cotta ¢

.. NP _ et X mit Apfelrotkraut °
Menu 1 (Schwein) Lasagne®-©¢' (Rind) mit Bratkartoffeln " e el Brokkoli ek und Serviettenknddel 3¢9
mit Bayrisch Kraut Basilkum-Tomatensauce' und feinen Bohnen Huhnerfricasée * und Panna Cotta ¢
und Kartoffelstock ¢ mit Risi-Bisi Salzkartoffeln A
*kkkk 1 T
Obst *kkkk *kkkk (Rels r:lf*irbsen) . Mlnl Kuchen al,c,g
Vanillequark ¢ Obst Fruchtjoghurt 9 Obst
' Kraftbrihe mit :
al,g,i . .
Klare Bruhe mit Lauchcreilﬁiuppe GemusecremesuppeaL9 Sternennudeln 3 Pastlnakearlmvrgﬁhmsuppe Kraftbrihe mit Eierstich
Eierflocken ¢! il *kkkk i ig hes
e ~_ Blattsalate ” N Endiviensalat _ o Kartoffeleintopf * .
vegetarische Bratwurst mit Joghurtdressing Gemusestrudel al*gik mit Knoblauchdressing auf E;Es]ttsy inat 941 GemUsert?'alltllchen alf Gemiisetasche .91
Menl 2 aLe - mit Zwiebelsauce ' 141 undp mit Apfelrotkraut °

und Serviettenknddel 3¢9

Fkkkk

Mini Kuchen 3.9

Zusatzstoffe laut Zusatzstoffkennzeichnungsverordnung

Zur Herstellung der Mahlzeiten wird ausschlieBlich jodiertes Speisesalz verwendet
Suppen, Sofe, Gemise, Salate, Puddings und Desserts verfeinern wir mit handelsiblichen deklarationsfreien Wirzmitteln.

Zusatzstoffe

1) mit Farbstoffen
8) mit Phosphat

Allergene

a) Gluten haltige Getreide

2) mit Konservierungsstoffen
9) mit SuBungsmittel

3) mit Antioxidationsmittel

10) enthdlt eine Phenylalanin Quelle

(al= Weizen, a2 = Roggen, a3 = Gerste, a4 = Hafer)

b) Krebstier

4) mit Geschmacksverstarker
11) kann bei tiberméaRigem Verzehr abfiihrend wirken

c) Eier

d) Fische

5) Geschwefelt

e) Erdnisse

6) Geschwarzt

) Sojabohnen

h) Schalenfriichte (h1 = Mandeln, h2 = Haselniisse, h3 = Walnusse, h4 = Cashewniisse, h5 = Pekan Nusse, h6 = Paranlsse, h7 = Pistazien, h8 = Macadamia Nsse)

i) Sellerie

J) Senf

k) Sesamsamen

1) Lupinen

Die Menus entsprechen einer dem Diabetes angepassten Vollkost
Kurzfristige Anderungen vorbehalten

Kuchenleitung
D.Mahl
S.Beha

Wiechs :
Weil

07622/3904-70
07621 - 9777 29

m) Weichtiere

n) Schwefeldioxid und Sulfit

7) Gewachst

12) unter Schutzatmosphdre verpackt

g) Milch




