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! INGA SERVICE GGMEBH

LANDKREIS LORRACH
Pflegeheim Markgraflerland
Speiseplan Mittagessen
Woche 43 vom 21.10.2024 bis 27.10.2024
Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag Sonntag
_ | Gemiisecremesuppee Karottenrahmsuppe?® 9! Blumenkohl- o
Gerostete GrieRsuppe? Sk PP bl Brithe! mit cremesuppe?®t9 Brihe ' mit

Gurkensalat 15

Fkkk

Kéttbullar®, schwedische
Hackfleischballchen aus

Gemischter Salat mit
Krautervinaigrette®*

Fkkk

Buchstabennudelnate!

Fkkk

*kkk

Eisbergsalat mit
Joghurtdressing 935

Erbseneintopfa* mit

Krauterfladle 3¢9

Fkkkk

Rinder-Sauerbraten |

" : . als )
Menii Schweinegeschnetzeltes (_seﬂugelﬂelscg,gi Tortellinia:® mit Chicken Nuggetsin i einer Bockwurst?38 mit Rotkraut '9
end 1 : mit Rahmsof3e®!¢ . ; " an SuR-sauer Sof3e'", ) P etk A
mit Hormchensle Rindfleischfullung, Karottenaemiise® und Seelachsfilet ,Millerin und Kartoffelpuree
Pilzrahmsauce®, Erbsen und Méhrens fruchtiger TomatensoRe' Igeisg an Dill-SenfsoRe?-%) und Geback3L 9 ol
Spatzle 93 ok Srkr Butterkartoffeln? Heidelbeer-
*kkk . *kkk . *kkkk Holunderquark g
9 .9
Obst” Fruchtjoghurt Obst” Schokopudding Obst?
Blumenkohl- i
. ) ati Karottenrahmsuppe3-9i cremesuppedl'9 Brihe m'talc
Gerdstete Griel3suppe® _ . Brithe mit rEr Krauterfladle a-¢9
kx Gemisecremesuppe®* 9 Gemischter Sal . hstab delnatei isb | . ok
Gurkensalat 35 T emischter Salat mit Buchstabennudeln Eisbergsalat mit _ o Vegetarisches
rer aleg Krautervinaigretteh>* ok Joghurtdressing 99135 Erbseneintopfa mit o it
Quarkkeulchen3-¢9 mit . L Al rr : alc Gemiisesteak &
Menu 2 Tofubéllchen mit VanillesoRRed Frahlingsrolle*™ an vegetarischer Wurst™ mit Rotkraut
) ali - Gemdse- SuR-sauer SoRRe'", Vegetarisch gefllte ko R
Pilzrahmsauce®!' und ali 0 oAl s palfg und Kartoffelpuree
AR .
Spétzle @9 Fruchtjoghurt? Schupfnudelpfanne Karottengemuse? und Paprika®"! und Geback -
auf RahmsoRe 39 Reis? Butterkartoffeln? .
****7 *kkkk *kkk *kkkk Heldelbeer- g
Obst Obst’ Schokopudding?® Obst’ Holunderquark

Zusatzstoffe laut Zusatzstoffkennzeichnungsverordnung

Suppen, SoRe, Gemiise, Salate, Puddings und Desserts verfeinern wir mit handelsiiblichen Wirzmitteln. Zur Herstellung der Mahlzeiten wird ausschlieBlich jodiertes Speisesalz verwendet

1) mit Farbstoffen
8) mit Phosphat

Allergene a) Gluten haltige Getreide (al= Weizen, a2 = Roggen, a3 = Gerste, a4 = Hafer) b) Krebstier

h) Schalenfriichte (h1 = Mandeln, h2 = Haselnisse, h3 = Walniisse, h4 = Kaschuniisse, h5 = Pecanniisse, hé = Paraniisse, h7 = Pistazien, h8 = Macadamianisse)
m) Weichtiere

1) Lupinen

2) mit Konservierungsstoffen
9) mit StBungsmittel

3) mit Antioxidationsmittel

10) enthélt eine Phenylalanin Quelle

n) Schwefeldioxid und Sulfit

Die Menlis entsprechen einer dem Diabetes angepassten Vollkost
Anderungen vorbehalten
Kichenleitung: S. Beha 07621-977729

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

c) Eier

d) Fische

e) Erdnisse

5) Geschwefelt

6) Geschwarzt

f) Sojabohnen g) Milch

i) Sellerie

7) Gewachst

12) unter Schutzatmosphare verpackt

J) Senf

k) Sesamsamen




