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RHEIN-MOSEL-FACHKLINIK
ANDERNACH

Speisenplan vom 22.01. - 28.01.2024 (KW 4)
Schule

Geniefsen mit Verantwortung

mit gutem Gewissen Klimafreundlich & nachhaltig Ihr Kiichenteam

Schule

Montaqg der, 22. Januar 2024

Cremesuppe vom Bio-Lauch#sa
Hacksteak (v.Schw.)»e=
PfefferrahmsoRezsesas

Bio-Spiral-Nudelnsas
Karottensalat v.Bio-Karottenz»»
Tafelbirne

728 kcal, 24g Eiweil3, 36g Fett, 70g KH

Dienstaq der, 23. Januar 2024
Eintopf von Bio-Linsen»=
1 Roggenbrotchen
Vanille-Pudding & SchokosolR3es+«
Rohkost St.Peter, Hasenfanger

333 kcal, 159 Eiweil, 2g Fett, 61g KH

Mittwoch der, 24. Januar 2024

Rostsupppe m.Bio-Grie3»#ae
Krautermedalion v.Bio-Spinatssosabe
KasesolRererau
Bio-Gabelspaghettire-

Salat v. Bio-Gurkenz«ms
Bio-Apfel

653 kcal, 219 Eiweil3, 14g Fett, 108g KH

Donnerstaq der, 25 Januar 2024

Krautercremesuppe#s#sas
Schollenfilet paniertse=e
Senfsol3es«ae
Bio-Spinat mit Rahmss#ae
Petersilienkartoffeln
Pudding m. Kokosflockents#s

734 keal, 319 EiweiR, 35g Fett, 73g KH

Freitaq der, 26 Januar 2024

Karottencreme v.Bio-Karotten»s#:a.
geb.Hahnchenkeulers-
Gemiise mit Bio-Steckriiben-«
Kartoffeln
Bio Quarkspeise Johannisbeeres+»

o

HHH

®

880 kcal, 599 Eiweil3, 43g Fett, 64g KH

Sonderkostformen, wie lactosefrei, glutenfrei, leichte Vollkost etc. sind gesondert anzufordern. Anderungen vorbehalten
Sie finden im Intranet und als Aushang auf den Stationen die Liste der enthaltenen Zusatzstoffe und Allergene. Trotz aller Sorgfalt konnen
wir nicht ausschlieRen, dass Spuren von Allergenen durch Kreuzkontaminationen enthalten sind.aWir verwenden bestimmte Lebensmittel
ausschlieBlich in Bio-Qualitat. Nach regionaler Verfligbarkeit setzten wir Obst und Gemiuse aus 6kologischer Landwirtschaft ein. Wir
verarbeiten Rind und Schweinefrischfleisch ausschlief3lich, als auch Uberwiegend Geflugel aus Artgerechter Haltung (Neuland, FairMast).
Alle Fischqualitaten werden aus nachhaltiger Fischerei ( Standard MSC) verarbeitet.



