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Speiseplan vom 25.02. bis 03.03.2019

ELISABETH-HOSPITAL
MEERBUSCH-LANK

&

Vollkost

Leichte
Vollkost

vegetarisches
Gericht

Schweineroulade
"Hausfrauen Art" mit
Gurkensauce, Rotkohl und
Salzkartoffeln

Gebackener Fleischkase in
pikanter Sauce mit feinem
Mischgemiuse dazu
Salzkartoffeln

Herzhafter Spiel3braten auf
Zwiebelgemiise dazu
Paprikakartoffeln und

Gurken-Radieschen-Salat

Rinderschmorbraten mit
Sauce dazu Pariser
Karotten und

Seelachsfilet gediinstet mit
Krauterbuttersauce,
Blumenkohl und Méhren

Pikantes Gulasch vom
Schwein mit Mischgemiuise
und Kartoffeln

Wiener Sahneleber mit
Champignons, zartem
Erbsengemiuse und

Krauterkartoffeln dazu Salzkartoffeln Butterpuree
Al1,1,J,3,4,5 Al1,1,G,,J,2,4,9 Al1,C|1,J,2,3,5 Al Al1,D,G,1,9 Al1,G,1,9 Al1,G,1,5,9
Hahnchenfilet mit Tomaten- Hah?chenkeule n Fischstabchen mit Zarter §chwe|nebraten in | Buntes Huhnerfrikassee Kraftiger Rinderhacksteak mit
Geflligelsauce mit milder Kimmel-Senf-Sauce

Basilikum-Sauce dazu
Nudeln und Brokkoli

Kohlrabigemuise dazu

Rahmspinat und

mit Mischgemiuse und

mit jungen Erbsen,
Mohren, Spargel und

Huhnersuppentopf mit

Pariser Karotten und

Salzkartoffeln Kartoffelpuree Salzkartoffeln Champignons dazu Reis buntem Gemuse Kartoffeln
Al,F,I Al,G,I,S,S,g Al,D,G,I,S,g Al’l’\] Al’G’I’Z,g Al’l Al,C,I,5

Geflllte Paprikaschote mit
fruchtiger Tomatensauce

"Chili sin carne”
vegetarisches Chili mit

Brokkolirdschen mit
gerdsteten Mandeln in
Sauce "Hollandische Art"

Bunte Kartoffelpfanne mit
Blattspinat und feinem

Leckeres Paprikagemuse
mit Risotto-Reis

Orientalischer Bulgur dazu

Tortellini "Vegetarische Art"

und feinem Butterreis Reis Kise tiberbacken gebratenes Gemiuse in fruchtiger Tomatensauce
und Petersilienkartoffeln
Al1,C,l,J Al,,3 Al,G,H1,19 Al1,G,1,5,9 Al,G,1,5,9 Al,1,3,5 Al1,C,G,1,9
Mandarine Wackelpuddingl,2,5 MilchreisG ErdbeerquarkG Birne MaracujajoghurtG,1,2,4,5 Pfirsichkompott2

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!




