F%{J pecTONRLE KUk Aus €S

=5 Cofering KONTROLLIERT BIOLOGISCHEM ANBAU

KW " Datum

25 KW 15.06-19.06.2026

Salat Hauptgericht Dessert

Menii 1: Chili sin Carne mit Sonnenblumenhack, Paprika, Kidneybohnen

kensal i h
> MO o Gurkensalat mit Sauerrahm und Mais, dazu Parboiled Reis oder 1

Dressing und frischen N . T ) . Frisches Obst
Kriutern(2,8) Menii 2: Chili con Carne mit Rinderhack, Kidneybohnen, Paprika und
o ’ ’ Zuckermais(A), dazu Parboiled Reis
w T Bunt gemischter saisonaler Menii 1: Nudeln(3), dazu eine Tomaten-Mozzarella-Sofe(2)
S UL Salat mit Tomaten, Gurken oder Erdbeerquark-Mousse(2)
und Paprika(8) Menii 2: Nudeln(3) mit Seehecht in fruchtiger Tomaten-Paprika-SoBe(10)
I Menii 1: Zucchini-Kartoffelcremesuppe mit Sahne und Parmesan(2,7),
)M het dazu frisches Baguette(3) oder Milchreis mit Kirschgriitze(2)
Menii 2: Dinkel Pizza Magherita(2,5) *
Menii 1: Mini-Fleischbillchen(B,A,1,3), mit zartem Gemiise
Apfel-Mohren-Salat(8) . . .und Basmatireis oder . Frisches Obst
Menii 2: Knusprige Chicken Nuggets(B), dazu Kartoffelbrei(2,7) und
Kinderketchup
Gemischter Blattsalat mit Menii 1: Tortellini(1,3), dazu eine milde Puten-Schinken-SahnesoBe(B,2) “\
> - . oder Hausgemachter Joghurt-Kuchen(1,2,3) /
Zuckermais(8) Qe

Menii 2: Makkaroni(3) mit hausgemachter KasesoBe(2,3,7) Y .
ANDERUNGEN VORBEHALTEN

Calis’s Bioc;irtering Catherine Prisco - Hochheimer Weg 8 - 65719 Hofheim - Tel. 061929598431 Fax 061929598432 US&EF Spe:iéi"a'g eg“%”fc_ht éj’er\? q
www.calis-biocatering.de - bestellung@calis-biocatering éung}gﬁg':s:;rai?htirng;; fds Kﬁrgeri'
sowie dem ,DGE-Qualitétsstandard fir V

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 -
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KONTROLLIERT BIOLOGISCHEM ANBAU

KW 25 KW ’ Datum
Vegetarisch

Salat Hauptgericht Dessert

9

15.06-19.06.2026

> MO Gurkensalat mit Sauerrahm
v

Dressing und frischen Chili sin Carne mit Sonnenblumenhaclf, Papri.ka, Kidneybohnen und Mais, | Frisches Obst
R dazu Parboiled Reis
Kréutern(2,8) ?
b Dl; Bunt gemischter saisonaler
Salat mit Tomaten, Gurken Nudeln(3), dazu eine Tomaten-Mozzarella-SoB3e(2) Erdbeerquark-Mousse(2)
und Paprika(8)
:[ Menii 1: Zucchini-Kartoffelcremesuppe mit Sahne und Parmesan(2,7),
)M het dazu frisches Baguette(3) oder Milchreis mit Kirschgriitze(2)
Menii 2: Dinkel Pizza Magherita(2,5) *
Menii 1: Mini-Gemiiseballchen(1,2,3,7,9), mit zartem Gemiise
} DO“‘ Apfel-Mohren-Salat(8) " . u.nd Basmatireis oder . Frisches Obst
Menii 2: Knusprige Veggie Nuggets(1,3,9), dazu Kartoffelbrei(2,7) und
Kinderketchup
Gemischter Blattsalat mit Menii 1: Tortellini(1,3), dazu eine milde Raucher-Tofu-SahnesoBe(2,7,9)
, - . oder Hausgemachter Joghurt-Kuchen(1,2,
Zuckermais(8)

Menii 2: Makkaroni(3) mit hausgemachter Kisesofe(2,3,7)
ANDERUNGEN VORBEHALTEN

Calis’s Biocatering Catherine Prisco - Hochheimer Weg 8 - 65719 Hofheim - Tel. 061929598431- Fax 061929598432  Unser Speiseplan entspricht dem
www.calis-biocatering.de - bestellung@calis-biocatering »DGE-Qualitatsstandard fur die Verpfle-

gung in Tageseinrichtungen fur Kinder”
Alle Zutaten und Produkte aus kontrolliert biologischem Anbau (ausser Fisch) Sd{)Wlel?elm ,.DﬂGE-Quaulltatsstanard f(LjJr
Es werden keine Zusatzstoffe, Konservierungsmittel, Farbstoffe oder Geschmacksverstarker verwendet ie Schulverpflegung”. Er_\_Nur € 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

()

DGE

7=Sellerie, 8=Senf, 9=Soja, 10=Fisch aus nachhaltigem Wildfang, 11=Sesamsamen, 12=Schwefeloxide, 13= Lupine Logo E‘ ausgezeichnet.
DE-OKO-006 -
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Kommentar

Montag

Gurkensalat mit Sauerrahm Dressing und frischen Kriutern(2,

Menii 1: Chili sin Carne mit Sonnenblumenhack, Paprika, Kid

Frisches Obst

Dienstag

Bunt gemischter saisonaler Salat mit Tomaten, Gurken und Pa

Menii 1: Nudeln(3), dazu eine Tomaten-Mozzarella-SoBe(2) o

Erdbeerquark-Mousse(2)

Mittwoch

Menii 1: Zucchini-Kartoffelcremesuppe mit Sahne und Parmed

Milchreis mit Kirschgriitze(2)

Donnerstag

Apfel-Mohren-Salat(8)

Menii 1: Mini-Fleischbillchen(B,A,1,3), mit zartem Gemiise u|

Frisches Obst

Freitag

Gemischter Blattsalat mit Zuckermais(8)

Menii 1: Tortellini(1,3), dazu eine milde Puten-Schinken-Sahn|

Hausgemachter Joghurt-Kuchen(1,2,3)

PR

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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