
 
                       

Speiseplan von 26.02. – 29.03.24   
Wöllstadt, 19.02.2024 

Alle von uns gelieferten Speisen werden frisch zubereitet. Wir verwenden keine künstlichen Aromen oder 
Geschmacksverstärker. 

Mo, 26.02. Erbsensuppe(A,E,F,L) mit Gemüseeinlage, Brot /Brötchen (A)  

Di, 27.02. Hackbällchen (A,I,E,K) in Rahmsoße(A,E,F,L) mit Reis, Dessert(F,I) 

Mi, 28.02. Gekochte Eier mit Senfsoße(K,FA,) und Risolee Kartoffeln  

Do, 29.02. Nudeln (A aus Weizen) mit Tomantenfrischkäsesoße (A,E) , Salat(F,K) Dessert(F,I) 

Fr, 01.03. Fleischkäse(K,E) (Schwein) mit Kartoffeln, Kohlrabi Gemüse (A,F),  
  

Mo, 04.03.  Germknödel mit Kirchfüllung(A,I,F) und Vanille Soße ( F;H) 

Di, 05.03. Bratwurst(K,E) (Schwein) mit Kartoffeln und Erbsen- und Möhrengemüse(A,F), Dessert(F,I) 

Mi, 06.03. Gebratene Schupfnudeln(A,i) mit Rahmsoße (A,E,F,L)  

Do, 07.03. Hähnchengeschnetzeltes(A,E,F,L) mit Reis und Dessert(F,I) 

Fr, 08.03. Wiener Würstchen mit Nudelsalat(E,I,K,F)   
  

Mo, 11.03. Gemüsecremesuppe(A,E,F,L) dazu Brötchen/ Brot  (A aus Weizen) 

Di, 12.03. Putengulasch(E,F) mit Paprika dazu Spätzle(A,I) Dessert(F,I) 

Mi, 13.03. Haschee(E,H,) mit Nudeln (A,E)  
Do, 14.03. Fischstäbchen(A,B,F,I) mit Remoulade(A,E,K,F), Kartoffel-Möhrenpüree(F), Dessert(F,I) 

Fr, 15.03. Gnocchi-Gemüse-Auflauf(A,E,F)  
  

Mo, 18.03. Kartoffelsuppe(A,E,F,L)  mit Brot / Brötchen (A)  

Di, 19.03. Hähnchenbrust Toskana(E,H,)  mit Reis und Salat(F,K)  Dessert(F,I) 

Mi, 20.03. Grüne Soße (K,F)mit Butterkartoffeln und Ei  

Do, 21.03. Schinkennudeln(A,I,F,) mit Ketchup und Dessert(F,I) 

Fr., 22.03. Auf Wunsch: Hot Dogs 
  

Mo, 25.03. Milchreis(A,F) mit Kompott    

    Di, 26.03 Putengyros Tatziki,(F) Baquett und Krautsalat,(F), Dessert(F,I) 

Mi, 27.03. Rührei (,I,Ef) mit Salzkartoffeln und Spinat(A,F),   

Do, 28.03. Lasagne (A,I)F)  mit buntem Salat(F,K)  und Dessert(F,I) 

Fr, 29.03. Feiertag 
!!!ÄNDERUNGEN VORBEHALTEN!!! 
Die Zubereitung unserer Speisen erfolgt ausschließlich mit kaltgepresstem Rapsöl. 

 
 Obst: Frisches Obst der Saison von regionalen Obsthändlern 

 

Dessert: Fruchtjoghurt, Fruchtquark und / oder Pudding aus eigener Herstellung aus Naturjoghurt, 
Magerquark, Fruchtmousse, Milch und Milcherzeugnisse 

 
Salat: Verschiedene Blattsalate, Gurkensalat, Möhrensalat, Krautsalat, Tomatensalat 

mit entweder Essig & Öl Dressing (mit kaltgepresstem Rapsöl) oder Joghurtdressing (aus 
Naturjoghurt, Kräutern und kaltgepresstem Rapsöl) 

Gebäck: Kuchen oder Gebäck überwiegend von regionalen Bäckern 



 
 
 
 

Bei schweinefleischfreien Speisen verwenden wir: 
Pute, Huhn oder Rind 

 

Unsere vegetarischen Komponenten sind z.B.: 
Gemüsebolognese, Gemüsegulasch, Gemüseragout, Gemüsesoße, Käsesoße 
Gemüsefrikadellen, Gemüseschnitzel, vegetarische Bällchen 

 
 
 
 
 

 
„Eine Nennung von Allergenen erfolgt, wenn die bezeichneten Stoffe oder daraus hergestellte Erzeugnisse als Zutat 
im Endprodukt enthalten sind.“ 
„Trotz sorgfältiger Herstellung unserer Gerichte können neben den gekennzeichneten Zutaten Spuren anderer Stoffe  
enthalten sein, die im Produktionsprozess in der Küche verwendet werden.“ 
Allergen-Verzeichnis für die Speisekarte: 

Getreideprodukte (Glutenhaltig) 
Krebstiere 
Sellerie 
Nüsse 

(A) 
(C) 
(E) 
(H) 

Fisch 
Schwefeldioxide und Sulfite 
Milch und Laktose 
Sesamsamen 

(B) 
(D) 
(F) 
(G) 

Eier (I) Lupinen (J) 
Senf (K) Soja (L) 
Weichtiere (M) Erdnüsse (N) 

 


