Landes
krankenhaus

RHEIN-MOSEL-FACHKLINIK
ANDERNACH

Speisenplan vom 22.04. - 28.04.2024 (KW17)

Schule
Geniefsen mit Verantwortung

mit gutem Gewissen Klimafreundlich & nachhaltig Ihr Kiichenteam

Schule

Montag der, 22. April 2024
Frahlingssuppe»2=
Hacksteak (v.Schw) m.Sol3ee=
Vitalgemiises#ee
Kartoffelschneez«
Banane

666 kcal, 21g Eiweil3, 269 Fett, 81g KH

Dienstaq der, 23. April 2024

Cremesuppe Vv.Bio Sellerigss+oas
Chilli Senza Carne v.Bio-Bulgurs=+
geriebener Kases+

Bio-Makkronelli Nudeln»#=:
Eisdessertzasera
Rohkost St.Peter, Hasenfanger

717 keal, 259 EiweiR, 229 Fett, 98g KH

Mittwoch der, 24. April 2024

Kraftbriihe v.Bio-Tomaten»+sas
Auflauf v.Bio Griinkernaeoss
Currysof3eraesae
Salatmixeosxe
Orange

i

o

479 kcal, 159 EiweiB, 25g Fett, 44g KH

Donnerstaq der, 25 April 2024

Cremesuppe v.Bio Blumenkohlss#sas
geb.Hahnchenkeuler»
Rotkraut m.Bio Apfelnzes«
Salzkartoffel
HaselnuBBpuddings
Rohkost St Peter Mittw.

852 kcal, 53g Eiweil, 40g Fett, 61g KH

Freitaq der, 26 April 2024
Schnittbohnensuppe?=+
Seelachs Neptun v.Bio-Erbsen»eeras
Bio-Langkornreist
Eisbergsalater
Apfel-Vanillinreis v.Bio-Reiss+»

®

HHH

®

660 kcal, 449 Eiweil3, 21g Fett, 73g 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.



