Winterspeiseplan

ST. ELISABETH-HOSPITAL

Speiseplan vom 04.03. bis 10.03.2019

MEERBUSCH-LANK

&

Deftige Kohlroulade in
Speck-Zwiebel-Sauce mit

Rheinischer Sauerbraten
mit Gabelspaghetti und

Jagerschnitzel mit
Butterkartoffeln und

Rindersaftgulasch mit
Apfelrotkohl und

Feines Seefisch-Filet in
fruchtiger Zitronensauce

Feine Bratwurst in Sauce
mit zartem Erbsen- und

Elsasser Schweinebraten
mit herzhaftem

Vollk : : ) ) . )
ollkost Salzkartoffeln Apfelmus Méhrensalat Kartoffelknédeln mit Parls_e_r Karotten und Mohrengemuse dazu Steckribengemuse und
Petersilienkartoffeln Kartoffeln Kartoffeln
Al,l24 Al Al,15 Al,G,,2,3,5,9 Al1,D,G,1,5,9 Al l Al,1,5
. Gebrgteneg . Geflugelkrauterballchen in : . "Gutsherrentopf" kraftiger GeflugeI-Currywurst mit N Geflqgel Cordon Bleu'in
: Hahncheninnenfilet in s . Bunte Reispfanne mit - . pikanter Curry- Bunter Gemliseeintopf der feiner Sauce dazu
Leichte : : wirziger Currysauce mit ) . Gemisetopf mit , : ) ’ )
feiner Sauce mit Kartoffeln : . : Hahnchenfleisch ) Tomatensauce und Reis | Saison mit Wurstwurfeln Bohnengemiise und
Vollkost ; Mischgemuse und Reis Kasselerfleisch
und Romanescogemiise dazu Rohkostsalat Kartoffeln
~F ~ o~ o ~F o ~
Al1,G,1,9 Al1,C,G,l,J,5,9 Al,F 13 Al,,2,5 Al1,C,1J,2,35 Al1,G,1,J,2,5,9 Al1,C,G,1,9

Schweizer Kartoffelrosti mit

vegetarisches zartem Blattspinat und

Gemusebratwurst in
pikanter Sauce mit
Kohlrabigemise und

Kasetortellini mit feiner
Tomatenkrautersauce und

Eieromelette mit
Krautersauce, zartem
Brokkoligemuse und

Farfalle-Nudeln in pikanter
Pestosauce dazu

Gemiuseschnitzel mit
Krautersauce dazu

Buntes Gemuse-Ragout
mit M6hren und Bohnen in
Curry-Kokossauce dazu

Gericht Gorgonzolakasesauce Salzkartoffeln Mohrensalat Salzkartoffeln Rohkostsalat Gemlsereis Reis
Al1,G,,2,5,9 Al,CF,G,,3,5,9 Al1,C,G,1,9 Al1,C,G,1,5,9 Al1,C,,J,2,3,5 Al1,C,15 Al,G,1,9
Banane SchokopuddingG Frichtecocktail2,5 HimbeerjoghurtG Mandarine VanillepuddingG Grie3puddingA,G

enthalt: 1= Geschmacksverstéarker; 2= Antioxidationsmittel; 3= St3stoff; 4= Konservierungsstoff; 5= Farbstoff; 6= geschwarzt; 7= Alkohol;

Gerste, A4= Hafer, A5= Dinkel, A6= Kamut oder A7= Hybridstdmme davon); [B]= Krebstiere / Krebstiererzeugnisse ; [C]= Eier / Eierzeugnisse ;

8= Formfleisch; 9= mit Milchprodukt zubereitet; [A]= Glutenhaltiges Getreide (Al= Weizen, A2= Roggen, A3=

[D]= Fisch / Fischerzeugnisse ; [E]= Erdnusse / Erdnusserzeugnisse ; [F]= Soja / Sojaerzeugnisse ; [G]=

Milch / Milcherzeugnisse einschl. Lactose; [H]= Schalenfriichte (H1= Mandel, H2= Haselnuss, H3= Walnuss, H4= Cashew, H5= Pecannuss, H6= Paranuss, H7= Pistazie, H8= Macadamianuss und H9= Queenslandnuss); [l]= Sellerie / Sellerieerzeugnisse ;

[J]= Senf / Senferzeugnisse ; [K]= Sesam / Sesamerzeugnisse; [L]=Schwefeldioxid und Sulfite; [M]= Lupinen / Lupinenerzeugnisse ; [N]= Weichtiere / Weichtiererzeugnisse; R=Rind, S=Schwein, F=Fisch, G= Gefliigel, W= Wild, V= Vegetarisch, L=
Lamm. Alle Meniis sind mit jodiertem Salz zubereitet! Alle Menis mit glutenhaltiges Getreide werden Ausschlie3lich mit Weizen zubereitet, ausnahmen werden gesondert gekennzeichnet! BE-Wert ergibt sich aus dem Gesamtgewicht einer

Erwachsenen Portion.

Das Team der FAC'T wilnscht IThnen einen guten Appetit!




