Speisepian

~vom 31.03.2025 bis 04.04.2025 KW 14

Kd.-Nr. 823 Eichendorff Schule

Montag

Gemiise-Frikadelle (e;g1) mit
Kartoffelpiiree (I) dazu vegetarischer
Bratensauce (b;g1,3;:s) und
Eisbergsalat an Apfeldressing

Wirstchengulasch (Pute) (c,g1,3;s) (3)
mit Kartoffelptiree (1) und Eisbergsalat
an Apfeldressing

Bio-Apfel (nach Verfiigbarkeit)

Dienstag

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

Hahnchenschnitzel paniert (g1) natur
mit vegetarischer Bratensauce
(b:g1,3;l;s) dazu Spatzle (e:g1) und
frischem Karottengemiise (C;s)

GrieR-Pudding (g1;l) mit roten
Frichten

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

Vegetarische Tortellini gefiilit mit
Ricotta und Spinat (g1;[) mit Broccoli-
Pestosauce (c;l:s) dazu Chinakohlsalat

(0)

Gemiisesuppe (Karotte, Sellerie,
Porree) (c;s) mit Milchreis (I} dazu
Apfelmus (2) und Zimt & Zucker

Frisches Obst der Saison

" Das BVS-Team
wiinscht guten
Appetit!

Plan 3

Donnerstag

Gemiseragout von Karotten, Broccoli
und Blumenkohl {(c;s) in leichter
Currysauce (b;g1,3;c;l;s) dazu Bio-Reis

*Kéttbullar* 5 Stk. Hackbalichen (Rind)

in Rahmsauce (c;e;g1,3;s) dazu Bio-
Reis und Salat von der Bio-M&hre an
Orangen-Vinaigrette Dressing (2)

Frisches Obst der Saison

Bio-Zertifiziert VBAKC Verkand
DE-6KO-006 ﬁé dewssenar Sehul-
L iracitover eV

Kontrollstelle

Unsere Legende zu den flichtigen und

Anderungen vorbehalten
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