Landes
krankenhaus

RHEIN-MOSEL-FACHKLINIK
ANDERNACH

Speisenplan vom 29.01. - 04.02.2024 (KW 5)
Schule

Geniefsen mit Verantwortung

mit gutem Gewissen Klimafreundlich & nachhaltig Ihr Kiichenteam

Schule

Montaqg der, 29. Januar 2024
Bio Steckriiben-Gemiisecremessrsa
Pdkelrippchen v.Schweinelummer:2
Bio Sauerkraut m. Ananas#a
Kartoffelschnees+
Hausgem.Waldbeer-Biojoghurte+»

404 kcal, 20g EiweiB3, 13g Fett, 47g KH

Dienstaq der, 30. Januar 2024
Briihe m.Bio-Asiagemiiser»etaas
Bio-Dinkel Gemiisetaler»sosnxas

gekrauterte Tomatensof3es=+
Bio-Pasta-Tricolores=«
bunter Salat
Bio-Apfel

560 kcal, 179 EiweiR, 149 Fett, 87g KH

Mittwoch der, 31. Januar 2024
pass.Suppe v.Bio-Erbsenssas

i

® ©®

®

-y Schweineriickensteak:
Bratensaftsol3ev
Bio-Karotten im Sud»»»«
Kartoffeln-

Vanille-Pudding & SchokosolRRes+«

588 kcal, 43g Eiweil3, 12g Fett, 71g KH

Donnerstag der, 1 Februar 2024

Kraftbrithe v.Bio Tomaten»
gebratene Gnocchi” sa#ae
Blauschimmelk&sesol3es+as
Salatmixexe
Kirschquarkspeise v.Bioquarke#«
Rohkost St Peter Mittw.

656 kcal, 249 EiweiR3, 249 Fett, 89g KH

Freitaq der, 2 Februar 2024

pass.Kartoffelsuppesessas
Seelachsfilet paniert»e=
1 Zitronenspalte
Rahmkartoffelnsesas
Rote Betesalat m.Bio Rapsol*

Obstsalat m.Bioapfeln:

597 kcal, 199 Eiweil3, 249 Fett, 69g 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.



