Speiseplan

o

vom 02.03.2026 bis 06.03.2026 KW 10

Kd.-Nr. 844+944 Karonlinen Gymnasium

Montag

"Tortellini" Ricotta und Spinat (g7;!)
mit Broccoli-Pestosauce (c;l;s) dazu
Blattsalat der Saison (c;l)

Wiirstchengulasch (Pute) (¢;g1,3:5)
mit Kartoffelpiiree (1) und Gurkensalat
in Sauerrahmdressing (c;l)

Joghurtdessert "Erdbeere” ([)

Dienstag

Soja-Schnitzel paniert (b;g1) mit
vegetarischer Bratensauce (b;g1,3;l;s)
dazu frische Bio-Spétzle (e;g1) und
Karottengemiise (c;g3;1;s)

Gemiisecremesuppe (c;s) dazu
hausgemachter Milchreis (1) dazu
Apfelmus (2) mit Zimt und Zucker

Frisches Obst der Saison

. . .
Bei Desserts im Becher sind die Inhaltsstoffe und Allergene von den Einzelverpackungen zu entnehmen
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Mittwoch

Kichererbsencurry in leichter
Tomatensauce (c;m;s) dazu Bio-Reis
und Eisbergsalat (c)

"Kottbullar' 3 Stk. Hackbélichen
(Rind) (g1) in heller Sauce (c91,3:k8)
mit Bio-Reis dazu Eisbergsalat (c)

hausgemachtes Quark-Dessert
"Banane” (1)

Das BVS-Te'Iam'.

wiinscht guten
Appetit!
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Donnerstag

Bunter Kohlrabitopf (c;e;g3;l;s) mit 1
Stk. Spinat-Dinkel-Taler (e;91,5;1;5)

Alaska-Seelachsfilet (MSC) paniert
(f;g1) mit Zitronensauce (c;e;g3;l;s)
dazu Bio-Kartoffeln und Salat von der
Bio-M&hre an Orangen-Vinaigrette
Dressing (2)

Frisches Obst der Saison
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