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17. AUGUST - 21. AUGUST 2026

MONTAG MENU | Ofengemise mit Hirtenkase und Rosmarinkartoffeln (9)
1 Schweineruickensteak mit Krauterbutter, Ofengemuse und
MENU 11 (&l
Rosmarinkartoffeln 9
MENU Il Pflanzlicher Protein-Patty mit Ajvar-Dip und Djuvecreis (vegan) (a.f)
MENU | Zucchini-Kartoffel-Gratin mit Mozzarella und Krautern (g)
MENU Il Hahnchenbrust in Tomaten-Oregano-Jus mit (o)
Zucchini-Kartoffel-Gratin 9
MENU 111 Thai-Erdnuss-Gemusepfanne mit Tofu und Jasminreis (vegan) (e.f)
MENU | Vollkorn-Penne in cremiger Zitronen-Brokkoli-Sauce mit Parmesan (a,9)
MENU 11 Putenmedaillons in cremiger Zitronen-Brokkoli-Sauce -
mit Vollkorn-Penne 9
MENU Il SiiBkartoffel-Kichererbsen-Eintopf mit Krdutern und Basmatireis (vegan) =
MENU | Spina’&Kése—Spétzle mit Cherrytomaten, Hittenkase e
und Rostzwiebeln
MEND I Asianudel-Gemuse-Pfanne in Teriyakisauce mit Rinderstreifen ot k)
und Sesam
e Asianudel-Gemise-Pfanne in Teriyakisauce mit Cashews und Sesam (afh k)
(vegan)
. Gebratenes Blumenkohlsteak an Limetten-Senf-Sauce ;
MENU | P , (9.])
mit grunen Bohnen und Reis ¢
A MEND I Gebratenes Lachsfilet an Limetten-Senf-Sauce _
Q’( mit griinen Bohnen und Reis (d.g.j)
& . Vegane Farfalle-Nudeln mit frischem Rucola-Pesto,
MEND 11 , ; (a)
Champignons, roten Zwiebeln und Rucola (vegan)
’ ALLERGENE: e: Erdnusse i:  Sellerie m: Lupinen
a: Glutenhaltiges Getreide (Weizengluten) f:  Sojalbohnen) j:  Senf n:  Weichtiere
b: Krebstiere g:  Milch k: Sesamsamen
c: Eier h: Schalenfriichte I:  Schwefeldioxid & Sulfite
d: Fische

Wir weisen darauf hin, dass Spuren von Allergenen nicht vollstandig ausgeschlossen werden kénnen.
Fragen zu Allergenen? Sprecht uns gerne an!
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