Landes
krankenhaus

RHEIN-MOSEL-FACHKLINIK
ANDERNACH

Speisenplan vom 05.02. - 11.02.2024 (KW 6)
Schule

Geniefsen mit Verantwortung

mit gutem Gewissen Klimafreundlich & nachhaltig Ihr Kiichenteam

Schule

Montaq der, 5. Februar 2024

Schnittbohnensuppe#?=+
Mediterranes Putenragout»=
Ebly Zartweizen»=«
Chinakohl m.Mandarinendressings+»
1Kiwifrucht

345 kcal, 159 Eiweil3, 6g Fett, 53g KH

Dienstaq der, 6. Februar 2024

Cremesuppe Vv.Biospinatss#sas
ged.Rindersaftgulasch:
Bio-Langkornreis++
Salatmixoxe
Apfel-Vanillinreis v.Bio-Reis®#«
Rohkost St.Peter, Hasenfanger

660 kcal, 319 EiweiR, 279 Fett, 73g KH

Mittwoch der, 7. Februar 2024
Cremesuppe v.Bio-Brokkoliss#as
1 Mettwurst Poln.-Art m.Senf2ssxs
Grunkohl mit Speck:*«
Bratkartoffel+
Orange

458 kcal, 31g Eiweil3, 18g Fett, 43g KH

Donnerstaq der, 8 Februar 2024

Kraftbrithe v.Bio Sellerigs s
paniertes Putenschnitzel*=
ThymiansoRRe»=+
Rotkraut m.Bio Apfelnze+«
Dampfkartoffel:
Beerengrutze & Vanillesol3es+»

508 kcal, 319 EiweiR, 4g Fett, 77g KH

Freitaq der, 9 Februar 2024

Kirbiscreme v.Bio-Kirbig#esas
Seelachsfilet in Krosspanade»==-
Sol3e Mediterran m.Bio-Tomate=2cex
Bio-Couscous mit Gemuise»sa»
Bioquark mit Mandarinene+«

®

®

RFEE

630 kcal, 28g Eiweil3, 30g Fett, 65g 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.



