F%{J pecTONRLE KUk Aus €S

KONTROLLIERT BIOLOGISCHEM ANBAU j

19KW Datum ;1 05.08.05.2026

KW

Salat Hauptgericht Dessert

Meni 1: Mildes Hahnchen Tikka Masala in aromatischer Currysoe(2,7,8,B
mit Basmatireis oder ‘ Obst
Menii 2: Wildlachs-Sahne-Gratin(2,7,8,10) mit Basmatireis

N Bunt gemischter Salat mit Menii 1: Nudeln Quattro Formaggi(2,3,7)
ft regionalen Blattsalaten, oder Dinkel GrieBpudding(2,5)
Gurken, Tomaten und Menii 2: Nudeln(3) mit toskanischer ,,Marry Me*“-Sol3e ’
frischer Petersilie(8) mit weilen Butterbohnen(2,7)und extra Kése(2,7)
Menii 1: Gefliigelbratwurst(A,B,7,8) mit Kartoffeln und frischem
) M:[“ Krauterquark(2,7,8) oder Obst
Menii 2: Knusprige Chicken Nuggets(B) mit lockerem Kartoffelbrei(2,7)
und Mais-Mohren-Gemiise *
Menii 1: Friihlings Gemiisecremesuppe mit frischem Kerbel(2,7)
__ undfrischem Baguette(3) oder , Vanillejoghurt mit Crunchy(2,3)
Meni 2: Dinkelpizza Margherita mit fruchtiger Tomatensof3e und mildem
Kise(2,5.7)

Menii 1: Tortellini(3) mit Tomaten-SahnesoBe(2,7) “~N
>\TR¢ Rohkost Sticks oder Hausgemachter Zitronenkuchen(2,3)» )

Menii 2: Kartoffeln mit mildem Friithlingsgemiise in leichter RahmsoBe(2,7) Y .
ANDERUNGEN VORBEHALTEN

Calis’s Bioc;irtering Catherine Prisco - Hochheimer Weg 8 - 65719 Hofheim - Tel. 061929598431- Fax 061929598432  Unser Speiseplan entspricht dem
,DGE-Qualitatsstandard fur die Verpfle-

www.calis-biocatering.de - bestellung@calis-biocatering gung in Tageseinrichtungen far Kinder” V

> MO* Gurkensalat mit frischem
Dill und Schnittlauch(8)

sowie dem ,,DGE-Qualitatsstandard fur

Alle Zutaten und Produkte aus kontrolliert biologischem Anbau (ausser Fisch) die Schulverpflegung”. Er wurde von der

Es werden keine Zusatzstoffe, Konservierungsmittel, Farbstoffe oder Geschmacksverstarker verwendet . ~
Deutschen Gesellschaft fur Erndhrung

. =Rindfleisch, B=Gefllugelfleisch, 1=Ei, 2=Milchprodukte, 3=Weizen, 4=Roggen, 5=Dinkel, 6=Hafer, e.V. (DGE) zertifiziert und mit diesem
‘.' 7=Sellerie, 8=Senf, 9=Soja, 10=Fisch aus nachhaltigem Wildfang, 11=Sesamsamen, 12=Schwefeloxide, 13= Lupine Logo @ ausgezeichnet.
DGE. DE-OKO-006 -




F%{J pecTONRLE KUk Aus €S

KONTROLLIERT BIOLOGISCHEM ANBAU j

19KW Datum ;1 05.08.05.2026
Vegetarisch

Salat Hauptgericht Dessert

KW

Menii 1: Mildes Paneer Tikka Masala in aromatischer CurrysoBe(2,7,8) mit
Basmatireis oder ‘ Obst
Menii 2: Gemiise-Sahne-Gratin(2,7,8) mit Basmatireis

> MO* Gurkensalat mit frischem
Dill und Schnittlauch(8)

N Bunt gemischter Salat mit Menii 1: Nudeln Quattro Formaggi(2,3,7)
ft regionalen Blattsalaten, oder Dinkel GrieBpudding(2,5)
Gurken, Tomaten und Menii 2: Nudeln(3) mit toskanischer ,,Marry Me*“-Sol3e ’
frischer Petersilie(8) mit weilen Butterbohnen(2,7)und extra Kése(2,7)
Menii 1: Vegetarische Bratwurst(3,9) mit Kartoffeln und frischem
) M:[“ Krauterquark(2,7,8) oder Obst
Menii 2: Knusprige veggie Nuggets(1,3,9) mit lockerem Kartoffelbrei(2,7)
und Mais-Mohren-Gemiise *
Menii 1: Friihlings Gemiisecremesuppe mit frischem Kerbel(2,7)
__ undfrischem Baguette(3) oder , Vanillejoghurt mit Crunchy(2,3)
Meni 2: Dinkelpizza Margherita mit fruchtiger Tomatensof3e und mildem
Kise(2,5.7)

Menii 1: Tortellini(3) mit Tomaten-SahnesoBe(2,7) “~N
>\TR¢ Rohkost Sticks oder Hausgemachter Zitronenkuchen(2,3)» )

Menii 2: Kartoffeln mit mildem Friithlingsgemiise in leichter RahmsoBe(2,7) Y .
ANDERUNGEN VORBEHALTEN

Calis’s Biocatering Catherine Prisco - Hochheimer Weg 8 - 65719 Hofheim - Tel. 061929598431 Fax 061929598432  Unser Speiseplan entspricht dem
,DGE-Qualitatsstandard fur die Verpfle-

www.calis-biocatering.de - bestellung@calis-biocatering gung in Tageseinrichtungen far Kinder” V

sowie dem ,,DGE-Qualitatsstandard fur

Alle Zutaten und Produkte aus kontrolliert biologischem Anbau (ausser Fisch) die Schulverpflegung”. Er wurde von der

Es werden keine Zusatzstoffe, Konservierungsmittel, Farbstoffe oder Geschmacksverstarker verwendet . ~
Deutschen Gesellschaft fur Erndhrung

. A=Rindfleisch, B=Geflugelfleisch, 1=Ei, 2=Milchprodukte, 3=Weizen, 4=Roggen, 5=Dinkel, 6=Hafer, e.V. (DGE) zertifiziert und mit diesem
‘.' 7=Sellerie, 8=Senf, 9=Soja, 10=Fisch aus nachhaltigem Wildfang, 11=Sesamsamen, 12=Schwefeloxide, 13= Lupine Logo @ ausgezeichnet.
DGE. DE-OKO-006 -
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Kommentar

Montag

Gurkensalat mit frischem Dill und Schnittlauch(8)

Ment 1: Mildes Hihnchen Tikka Masala in aromatischer Curr]

Obst

Dienstag

Bunt gemischter Salat mit regionalen Blattsalaten, Gurken, To

Menii 1: Nudeln Quattro Formaggi(2,3,7) oder Menii 2: Nudel

Dinkel GrieBpudding(2,5)

Mittwoch

Menii 1: Gefligelbratwurst(A,B,7,8) mit Kartoffeln und frisch

Obst

Donnerstag

Menii 1: Friihlings Gemiisecremesuppe mit frischem Kerbel(2,

Vanillejoghurt mit Crunchy(2,3)

Freitag

Rohkost Sticks

Menii 1: Tortellini(3) mit Tomaten-Sahnesof3e(2,7) oder Menj|

Hausgemachter Zitronenkuchen(2,3)

LY .
Calis’s Biocatering Catherine Prisco - Hochheimer Weg 8 - 65719 Hofheim - Tel. 06192.9598431- Fax 061929598432 US&EFSPG:SGPBH ef;tSF:jﬁfCht :en\) q
i ehi . . cechri 1 ” -Qualitatsstandard fur die Verpfle-
www.calis-biocatering.de - bestellung@calis-biocatering gung in Tageseinrichtungen far Kinder”
Alle Zutaten und Produkte aus kontrolliert biologischem Anbau (ausser Fisch) Z‘?W'eﬁelm ,,DﬂGE-Que‘l‘IItatsstanard f(LjJr
Es werden keine Zusatzstoffe, Konservierungsmittel, Farbstoffe oder Geschmacksverstarker verwendet ie Schulverpflegung”. Er_yvur € von der
Deutschen Gesellschaft fur Erndhrung
’ A=Rindfleisch, B=Geflugelfleisch, 1=Ei, 2=Milchprodukte, 3=Weizen, 4=Roggen, 5=Dinkel, 6=Hafer, e.V. (DGE) zertifiziert und mit diesem
‘.' 7=Sellerie, 8=Senf, 9=Soja, 10=Fisch aus nachhaltigem Wildfang, 11=Sesamsamen, 12=Schwefeloxide, 13= Lupine Logo@ausgezeichnet.
DGE DE-OKO-006
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