Pflegeheim Markgraflerland Weil am Rhein

\

DURCH GEMEINSAME ARBEIT

INGA SERVICE GGMBH
LANDKREIS LORRACH
Speiseplan Mittagessen
Woche 17 vom 22.04.2024 bis 28.04.2024
Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag Sonntag
Minestrone '
ok Broccoli-
Gedampfter Gemiisecremesuppe cremesuppe 349 Gemdusebrihe mit Karotten- Fladlesuppe
Karottensalat '35 ek b Fadennudeln . cremesuppe 29 alefgl
b Thuringer Endiviensalat 9135 ok bl Ungarische ok

“Piccata Milanese”,
Hahnchenschnitzel im

Rostbratwurst 1238 an
brauner SoRe &' mit

*kkk

Gyros von der

Gegrilltes Schollenfilet

Gulaschsuppe 2! mit

Rote Beete Salat

Tomatensauce und
geriebenem Kése

und Kartoffelbrei ¢

Rostzwiebeln und

und Vanillesol3e ¢

liberbacken 3¢9

*kkk

Gebackatcs

Menii 1 Kasepatzle 3¢9 mit | Putenkeule mit Tzaziki 9 | an WeiRweinsauce®:¢9i Brotchen 2t ek
Kasemantel &9 auf glacierten Karotten ¢ Schinkenstreifen, Bohnengemise und mit Blattspinat ¢ und ok Gekochter Tafelspitz an
fruchtiger und Kartoffelbrei ¢ Rostzwiebeln ¢ und Reis Butterkartoffeln ¢ Gebackacs Meerrettichsauce®¥
TomatensoRe® mit ok Jus’ b b Bouillonkartoffeln |
Spaghetti atcfgikm Fruchtjoghurt 9 ook Erdbeerquark ¢ Obst 7 ok
b Obst ’ Schokoladenpudding ¢
Obst ’
1 I
Mlnejiione » Broccoli- Karotten- Fladlesuppe
Gedampfter Gemusecremesuppe ' cremesuppe 319 Gemusebrihe mit cremesuppe 3% 91 alofo
in13s *kkk *kkk Fadennudeln alc,i *kokk . i _ ek
Karottensalat ™% Gemii . ale, . Cgl35 . . Gemdseeintopf ' mit
. emusefrikadelle %9 | Endiviensalat ©9 Mediteraner Kartoffelwiirfel Rote Beete Salat
. Spaghetti mit fruchtiger | 2" brauner Sol3e aLi mit ek . Germknddel mit Dinkelburger mit und Brotchen &t ok
Menu 2 pag 9 glacierten Karotten 9 Késepatzle 3¢9 mit Pflaumen gefullt3teion Tomaten und Kase

Vegetarischer gefillter

- ek Jus' i SahnesoRe®¢ B P_ﬁprillza aufl; |
. illon n
7 Fruchtjoghurt ¢ ko Erdbeerquark ¢ und Butterkartoffel 9 ou 0**3”0 €
ObSt ObSt 7 Kkkkk .
. Schokoladenpudding ¢
Obst
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 2) mit Konservierungsstoffen 3) mit Antioxidationsmittel 4) mit Geschmacksverstarker 5) Geschwefelt 6) Geschwarzt 7) Gewachst
8) mit Phosphat 9) mit StBungsmittel 10) enthdlt eine Phenylalanin Quelle 11) kann bei iberméaRigem Verzehr abfiihrend wirken 12) unter Schutzatmosphére verpackt
Allergene
a) Gluten haltige Getreide (al= Weizen, a2 = Roggen, a3 = Gerste, a4 = Hafer) b) Krebstier c) Eier d) Fische e) Erdnisse ) Sojabohnen g) Milch

h) Schalenfriichte (h1 = Mandeln, h2 = Haselniisse, h3 = Walniisse, h4 = Kaschunusse, h5 = Pecanniisse, hé = Paraniisse, h7 = Pistazien, h8 = Macadamianiisse)
n) Schwefeldioxid und Sulfit

1) Lupinen

m) Weichtiere

Die Menis entsprechen einer dem Diabetes angepassten Vollkost
Anderungen vorbehalten

i) Sellerie

j) Senf

k) Sesamsamen

Kuchenleitung: S. Beha 07621-977729




