Landes
krankenhaus

RHEIN-MOSEL-FACHKLINIK
ANDERNACH

Speisenplan vom 19.02. - 25.02.2024 (KW 8)
Schule

Geniefsen mit Verantwortung

mit gutem Gewissen Klimafreundlich & nachhaltig Ihr Kiichenteam

Schule

Montag der, 19. Februar 2024

Cremesuppe v.Bio-Kohlrabi#s+as
Hacksteak (v.Schw.)»e=

pik. SoRe mit Bio-Paprikar+as
Gemise v.Bio Balkangemuise#+2=»
Stampfkartoffeles«
Tafelbirne

597 kcal, 23g Eiweil3, 289 Fett, 58g KH

Dienstaq der, 20. Februar 2024

Brihe mit Ejre2ev
Rindergulasch Griech. Artsas
Bio-Langkornreis++

Karottensalat v.Bio-Karottenzv«

Biojoghurt m.Pfirsichese

571 keal, 259 EiweiR, 20g Fett, 68g KH

Mittwoch der, 21. Februar 2024

Kéasesuppes+»
gebratene Bio Schupfnudelnsesas
Pilzgemiusemix m.Bio-Md&hrens+-

Tafelbirne
Rohkost St Peter Mittw.

@E

556 kcal, 169 Eiweil3, 12g Fett, 89g KH

Donnerstag der, 22 Februar 2024

Kraftbrithe mit Bio-Blumenkohl»
Kammspiel3braten m.Zwiebeln»=
Petersilienkartoffeln
Gemusemixarau
Biogriel? Mango-Rosmarinsof3e#e+as

617 keal, 399 EiweiR, 229 Fett, 62g KH

Freitaq der, 23 Februar 2024

Kartoffelcreme m.Bio-Gemuisers#as
Seelachsfilet gebacken#eas
Sauce Tatarz+w2eomxu
Dampfkartoffel:
Salatmixexe
Banane

1039 kcal, 279 Eiweil3, 589 Fett, 101g 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.



