F%{J pecTONRLE KUk Aus €S

KONTROLLIERT BIOLOGISCHEM ANBAU j
Datum

24KW 08.06.- 12.06.2026

KW

Salat , Hauptgericht Dessert

> MO Menii 1: Zart geschmortes Rindergulasch mediterraner Art(A), ‘
* Gemiise-Spitzkohl-Salat(8) dazu Kartoffeln neue Ernte oder Frisches Obst
’ Menii 2: Drei Cevapcici(A), dazu Djuvec Reis und Joghurtdip(2,7,8)

AT Bunter regionaler Salat mit Menii 1: Italienische Hartweizen Nudeln(3),
[ . dazu eine cremige Brokkoli-Parmesan-SofBe(2,3,7) oder Hausgemachter
Tomaten, Gurke,Paprika und . . . . . .
Zuckermais(8) Menii 2: Spaghetti(3), dazu eine fruchtige TomatensoRe(7) Buttermilch-Zitronen-Kuchen(1,2,3)
und extra Kése(2)
Menii 1: Rahmspinat(2,7) mit Kartoffeln und Ei(1)
) MI“ (hier kann auch Riihrei bestellt werden) oder
Menii 2: Paniertes Seelachsfilet(3,10) mit Kartoffeln
und milder Remoulade(1,2,7) *
Menii 1: Méhrencremesuppe mit Orzo(2,3,7), dazu frisches Baguette(3)
oder
Menii 2: Toskanische Auberginen-Gemiiseballchen(1,2,3,7)

mit Nudeln(3) im Ofen goldbraun iiberbacken
Men 1: Zarte Hiahnchenstreifen in milder Krautersof3e(2,7,B),

>\'_'R* Gurkensalat mit frischem dazu Basmati Reis oder Vanille Griepudding mit
Schnittlauch(8) Menii 2: Ein Hot Dog zum selber belegen(A,B,3,7,8), dazu cremiger Aprikosenmus(2,3)

Karfeffelnalel mitdbmytsrn1.2.7)

Calis’s Bioc;irtering Catherine Prisco - Hochheimer Weg 8 - 65719 Hofheim - Tel. 061929598431- Fax 061929598432 US&EF Spe:iéi"a'g er;ts%rifc_ht gen\) q
www.calis-biocatering.de - bestellung@calis-biocatering éung}gﬁg':s:;rai?htirngg fds Kﬁrgeri' V

Frisches Obst

Frischkédsecreme mit Erdbeeren(2)

sowie dem ,DGE-Qualitétsstandard fir
die Schulverpflegung". Er wurde von der
Deutschen Gesellschaft fur Erndhrung

Alle Zutaten und Produkte aus kontrolliert biologischem Anbau (ausser Fisch)
Es werden keine Zusatzstoffe, Konservierungsmittel, Farbstoffe oder Geschmacksverstarker verwendet

. =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
Datum

24KW 08.06-12.06.2026
Vegetarisch

Salat , Hauptgericht Dessert

> Menii 1: Zart geschmortes Seitangulasch mediterraner Art(3,5,7),
MO . Gemiise-Spitzkohl-Salat(8) ) ' da21'1 Kartoffeln .nc?ue Ernte oder . '
Menii 2: Drei Lupinen Vevapcici(3,13), dazu Djuvec Reis und
I ’ Joghurtdip(2,7,8)
N . . _Menii 1: Italienische Hartweizen Nudeln(3),
) | Bunter regionaler Salat mit . . .
A . dazu eine cremige Brokkoli-Parmesan-Sof3e(2,3,7) oder Hausgemachter
Tomaten, Gurke,Paprika und . . . . . .
. Menii 2: Spaghetti(3), dazu eine fruchtige TomatensoBe(7) Buttermilch-Zitronen-Kuchen(1,2,3)
Zuckermais(8) ”
und extra Kése(2)
Menii 1: Rahmspinat(2,7) mit Kartoffeln und Ei(1)
) MI“ (hier kann auch Riihrei bestellt werden) oder
Menii 2: Gemiisebratling(1,2,3) mit Kartoffeln
und milder Remoulade(1,2,7) *
Menii 1: Méhrencremesuppe mit Orzo(2,3,7), dazu frisches Baguette(3)
oder
Menii 2: Toskanische Auberginen-Gemiisebillchen(1,2,3,7)

mit Nudeln(3) im Ofen goldbraun iiberbacken
Menu 1: Halloumistriefen in milder Krautersof3e(2,7),

>\'_'R* Gurkensalat mit frischem dazu Basmati Reis oder Vanille Griepudding mit
Schnittlauch(8) Menii 2: Ein Veggie Dog zum selber belegen(3,7,8,9), dazu cremiger Aprikosenmus(2,3)

Karfeffelnalel mitdbmytsrn1.2.7)

Calis’s Biocatering Catherine Prisco - Hochheimer Weg 8 - 65719 Hofheim - Tel. 06192.9598431- Fax 061929598432 US&EF Spe:iéi"a'g er;ts%rifc_ht gen\) q
www.calis-biocatering.de - bestellung@calis-biocatering éung}gﬁg':s:;rai?htirngg fds Kﬁrgeri' V

KW

Frisches Obst

Frisches Obst

Frischkédsecreme mit Erdbeeren(2)

sowie dem ,DGE-Qualitétsstandard fir
die Schulverpflegung". Er wurde von der
Deutschen Gesellschaft fur Erndhrung

Alle Zutaten und Produkte aus kontrolliert biologischem Anbau (ausser Fisch)
Es werden keine Zusatzstoffe, Konservierungsmittel, Farbstoffe oder Geschmacksverstarker verwendet

. 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

Gemiise-Spitzkohl-Salat(8)

Menii 1: Zart geschmortes Rindergulasch mediterraner Art(A),

Frisches Obst

Dienstag

Bunter regionaler Salat mit Tomaten, Gurke Paprika und Zuck|

Menii 1: Italienische Hartweizen Nudeln(3), dazu eine cremig

Hausgemachter Buttermilch-Zitronen-Kuchen(1,2,3)

Mittwoch

Menii 1: Rahmspinat(2,7) mit Kartoffeln und Ei(1) (hier kann

Frisches Obst

Donnerstag

Menii 1: Méhrencremesuppe mit Orzo(2,3,7), dazu frisches B

Frischkdsecreme mit Erdbeeren(2)

Freitag

Gurkensalat mit frischem Schnittlauch(8)

Menii 1: Zarte Hahnchenstreifen in milder Kriuterso3e(2,7,B),

Vanille Griepudding mit Aprikosenmus(2,3)

K

Calis’s Biocatering Catherine Prisco - Hochheimer Weg 8 - 65719 Hofheim - Tel. 06192.9598431- Fax 061929598432
www.calis-biocatering.de - bestellung@calis-biocatering
Alle Zutaten und Produkte aus kontrolliert biologischem Anbau (ausser Fisch)
Es werden keine Zusatzstoffe, Konservierungsmittel, Farbstoffe oder Geschmacksverstarker verwendet

A=Rindfleisch, B=Gefllgelfleisch, 1=Ei, 2=Milchprodukte, 3=Weizen, 4=Roggen, 5=Dinkel, 6=Hafer,
7=Sellerie, 8=Senf, 9=Soja, 10=Fisch aus nachhaltigem Wildfang, 11=Sesamsamen, 12=Schwefeloxide, 13= Lupine

ANDERUNGEN  VORBEHRLTEN

DE-OKO0-006

Unser Speiseplan entspricht dem
,DGE-Qualitatsstandard fur die Verpfle-
gung in Tageseinrichtungen fur Kinder”
sowie dem ,DGE-Qualitétsstandard fir
die Schulverpflegung”. Er wurde von der
Deutschen Gesellschaft fur Erndhrung
eV. (DGE) zertifiziert und mit diesem
Logo @ ausgezeichnet.
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