Landes
krankenhaus

RHEIN-MOSEL-FACHKLINIK
ANDERNACH

Speisenplan vom 04.03. - 10.03.2024 (KW10)
Schule
Geniefsen mit Verantwortung

mit gutem Gewissen Klimafreundlich & nachhaltig Ihr Kiichenteam

Schule

Montaqg der, 4. M3rz 2024

ital.Suppe m.Graupen u.Bio Lauch#sas«
Bio Kurbis-Kartoffelauflaufssoses
Chinakohl m.Mandarinendressings++
Bioquark mit Friichtene+«

o

303 kcal, 18g Eiweil3, 10g Fett, 37g KH

Dienstaq der, 5. M3rz 2024
Kartoffeltopf m.Bio Paprikas=-
1 Roggenbrétchen
Zitronenpudding Erdb.soRe: s
Rohkost St.Peter, Hasenfanger

479 kcal, 12g Eiweil3, 7g Fett, 88g KH

Mittwoch der, 6. Mirz 2024

Bio Steckriiben-Gemiisecreme#s#as
1 Sesam Karottenstick»#tae

Pusztasol3e v.Biotomatens:ssav
Bio-Reis m.Curry»#sas

Tafelbirne

514 kcal, 9g Eiweil3, 10g Fett, 90g KH

Donnerstag der, 7 M3rz 2024

Briihe m.Bio Eierkngpflesossas
Putenkeulenstreifen Spandauer Art
Ebly Zartweizen»=«
Hausgem.Sanddornjoghurts+

Rohkost St Peter Mittw.

412 kcal, 17g Eiweil3, 5g Fett, 70g KH

Freitag der, 8 M3rz 2024
Kartoffelcreme m.Bio-Gemuisers#as
2 Seehecht im Backteigreexas
RemouladensofRer2+2eomxs
bunter Kartoffelsalat m.Bio Mohrenz:a«
Banane

950 kcal, 259 Eiweil3, 569 Fett, 83g 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.



