l' CULINARIA

CATERING UND
GASTRONOMIEBETRIEBE

SPEISEPLAN Marz 2019

FREITAG, 01.03.19
Menii 1
Fleischkdse (Gefliigel) mit dunkler Bratensauce, dazu Apfelrotkohl und kleine Bio-Kartoffeln " 3.3

Menii 2

Bunte Spirelli mit Kdsesauce, dazu Salat mit Essig-0l-Dressing (100% Bio) © BIOLOGISCH'

MONTAG, 04.03.2019
Menii 1
Zwei Bifteki (mit Feta gefiillte Hackbdllchen vom Rind)
mit Tzatziki und Bio-Reis

Menii 2
Brokkoli-Blumenkohl-Rahmgemiise

mit kleinen Kartoffeln (100% Bio) 3@ BioLocisca’

DIENSTAG, 05.03.19
Menii 1

Rindergeschnetzeltes mit Bio-Penne, dazu Salat mit Himbeerdressing "> &

Menii 2
Vegetarisches Schnitzel mit Tomatenfiillung, dazu Tomatensauce, Weizen-Ebly
und Chinakohl-Mais-Salat in Joghurtdressing 3

MITTWOCH, 06.03.19
Menii 1

Uberbackener Lachs-Kartoffelauflauf dazu Salat mit Frenchdressing

Menii 2
Bunte Gemiisesuppe (Mdhren, Sellerie, Kohlrabi) mit Griepklépchen, dazu Bio-Vollkornbaguette

) = Die gekennzeichnete Meniiauswahl richtet sich nach den DGE-Qualitétsstandards fiir die Schulverpflegung und die Verpflegung Tageseinrichtungen fiir Kinder. Jedoch ist unsere Kiiche aktuell nicht von der DGE zertifiziert.
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Folgende deklarationspflichtige Zusatzstoffe sind in unseren Speisen enthalten: B0 A [ )

1 mit Farbstoff 5 geschwefelt 9 mit SGiBungsmittel = h®

2 mit Konservierungsstoff 6 geschwarzt 10 enthdlt eine Phenylalaninquelle BIOLOGISC 7N
3 mit Antioxidationsmittel T gewachst 11 mit Milcheiweip Zertifiziert durch CATERING FUR SCHULEN & KITA ‘:
4 mit Geschmacksverstarker 8 mit Phosphat DE-0K0-039 i

CULINARIA Gastronomiebetriebsgesellschaft mbH | Johannisberg 40 | 42103 Wuppertal | T 0202.264 488-12 | F 0202.870 565-15 | kontakt@biologisch-culinaria.de | www.biologisch-culinaria.de
Geschaftsfiihrung Carsten vom Bauer, Vivien K&hn | £in Unternehmen der Wolfgang vom Hagen Unternehmensgruppe



l' CULINARIA

CATERING UND
GASTRONOMIEBETRIEBE

DONNERSTAG, 07.03.2019
Menii 1
Paniertes Schnitzel (Hdhnchen) mit dunkler Bratensauce, dazu Rotkohl und Spétzle '

Menii 2
Rigatonelli mit Kiirbisrahmsauce,

dazu Salat mit Essig-Ol-Dressing (100% Bio) @ B1oLocIsCE"

FREITAG, 08.03.2019
Menii 1
Frikadelle (Gefliigel) mit Gefliigeljus und Erbsen dazu Salzkartoffeln >
Menii 2

Gemiisecurry mit Linsen, dazu Basmatireis 3 (100% Bio) ‘© BIOLOGISCH'

© = Die gekennzeichnete Meniiauswahl richtet sich nach den DGE-Qualitatsstandards fiir die Schulverpflegung und die Verpflegung Tageseinrichtungen fiir Kinder. Jedoch ist unsere Kiiche aktuell nicht von der DGE zertifiziert.
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Folgende deklarationspflichtige Zusatzstoffe sind in unseren Speisen enthalten:

1 mit Farbstoff 5 geschwefelt 9 mit SGiBungsmittel = ®
2 mit Konservierungsstoff 6 geschwarzt 10 enthdlt eine Phenylalaninquelle BIOLOGISC ‘_.,
3 mit Antioxidationsmittel T gewachst 11 mit Milcheiweip Zertifiziert durch CATERING FUR SCHULEN & KITAS (Lt 4
4 mit Geschmacksverstarker 8 mit Phosphat DE-0K0-039 \ i
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MONTAG, 11.03.2019
Menii 1

Gebackenes Kabeljaufilet mit Cocktailsauce, dazu Salzkartoffeln und Knabbergurken 38 &
Menii 2
Bio-Spaghetti mit Gemiisebolognese (Tomate, Soja, Karotte), dazu Parmesan 2

DIENSTAG, 12.03.2019
Menii 1

Nudel-Hackfleisch-Auflauf (Rind), dazu Salat mit Himbeerdressing ' &
Menii 2
Drei Kartoffeltaschen mit Krduter-Frischkdsefiillung, dazu Bio-Rahmspinat

MITTWOCH, 13.03.2019
Menii 1
Déner mit Fladenbrot, Hahnchen-Gyros, Krautsalat in Essig-Ol-Dressing,

Tomaten und Tzaziki 23 &
Menii 2
Gemiisetortelloni (Spinat, Karotte, Sellerie) dazu Kdsesauce und Salat mit Mangodressing

DONNERSTAG, 14.03.2019 VEGGIETAG
Menii 1
Zwei Semmelknddel mit M6hrenragout, dazu Salat mit Joghurtdressing

Menii 2
Chili sin Carne (Rote Bohnen, Mais, Paprika) mit Saurer Sahne,

dazu Vollkornbaguette (100% Bio) @) BIoLoGIsCE"

FREITAG, 15.03.2019
Menii 1

Hahnchenbrust mit Asiagemiise (Chinakohl, Karotten, Paprika), dazu Bio-Basmatireis % 3 &

Menii 2:
Eine vegetarische Frikadelle (Friihlingszwiebeln, Paprika, Karotte) mit Schnittlauchsauce,
dazu kleine Bio-Kartoffeln und Chinakohl-Mais-Salat in Joghurtdressing3

) = Die gekennzeichnete Meniiauswahl richtet sich nach den DGE-Qualitétsstandards fiir die Schulverpflegung und die Verpflegung Tageseinrichtungen fiir Kinder. Jedoch ist unsere Kiiche aktuell nicht von der DGE zertifiziert.
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1 mit Farbstoff 5 geschwefelt 9 mit SGiBungsmittel = h®
2 mit Konservierungsstoff 6 geschwarzt 10 enthélt eine Phenylalaninquelle BIO OGISC ‘_' N
3 mit Antioxidationsmittel T gewachst 11 mit Milcheiweip Zertifiziert durch CATERING FUR SCHULEN &KlTAa"\}
4 mit Geschmacksverstirker 8 mit Phosphat DE-0K0-039 A\

CULINARIA Gastronomiebetriebsgesellschaft mbH | Johannisberg 40 | 42103 Wuppertal | T 0202.264 488-12 | F 0202.870 565-15 | kontakt@biologisch-culinaria.de | www.biologisch-culinaria.de
Geschaftsfiihrung Carsten vom Bauer, Vivien K&hn | £in Unternehmen der Wolfgang vom Hagen Unternehmensgruppe



l' CULINARIA

CATERING UND
GASTRONOMIEBETRIEBE

MONTAG, 18.03.2019
Menii 1
Gefliigelfleischkase mit Ketchup, dazu Kartoffelsalat mit Essig-Ol-Dressing 2 3-8

Menii 2
Zwei Veqgqi Sticks aus Grillgemiise (Paprika, Zucchini, Aubergine)

mit Bio-Gemiiseragout (Tomate, Karotte, Zucchini) und Bio-Reis 3 @

DIENSTAG, 19.03.2019
Menii 1
Bio-Rigatonelli mit Lachs-Dill-Rahmsauce, dazu Salat mit Frenchdressing @

Menii 2
Gratinierter Brokkoli-Spdtzle-Auflauf, dazu Knabbergurken

MITTWOCH, 20.03.2019
Menii 1
Gulasch vom Rind mit Champignons, dazu Salzkartoffeln und Karottensalat in Essig-0l-Dressing 3.5
Menii 2
Bio-Vollkornspirelli mit Barlauchpestosauce, dazu Salat mit Essig-0l-Dressing3 @

DONNERSTAG, 21.03.2019
Menii 1
Gefliigelragout in Tomatensauce, dazu Bio-Penne und Salat mit Krduter-Basilikum-Dressing 3 @
Menii 2

Milchreis mit Apfelmus, dazu Zimt und Zucker (100% Bio) 3 BIOLOGISCH'

FREITAG, 22.03.2019
Menii 1
Erbseneintopf mit Rindswurst in Scheiben, dazu Bio-Vollkornbaguette #3 @

Menii 2
Zwei Eier mit Senfsauce, dazu Kartoffelpiiree und Salat mit Himbeerdressing 23

) = Die gekennzeichnete Meniiauswahl richtet sich nach den DGE-Qualitétsstandards fiir die Schulverpflegung und die Verpflegung Tageseinrichtungen fiir Kinder. Jedoch ist unsere Kiiche aktuell nicht von der DGE zertifiziert.

2 4 0 /
Folgende deklarationspflichtige Zusatzstoffe sind in unseren Speisen enthalten: B'O &y 3 1
1 mit Farbstoff 5 geschwefelt 9 mit SGiBungsmittel = h®
2 mit Konservierungsstoff 6 geschwarzt 10 enthélt eine Phenylalaninquelle BIOLOGISC ‘_' N
3 mit Antioxidationsmittel T gewachst 11 mit Milcheiweip Zertifiziert durch CATERING FUR SCHULEN & KITA
4 mit Geschmacksverstarker 8 mit Phosphat DE-0K0-039
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MONTAG, 25.03.2019
Menii 1
Drei Hackballchen (Rind) mit Rahmsauce, dazu Mohrengemiise und Weizen >
Menii 2

Rigatoneli mit Spinatsauce, dazu geriebener Kdse (100% Bio) ‘& BIOLOGISCH'

DIENSTAG, 26.03.2019
Menii 1
Seelachs mit Tomaten-Basilikum-Marinade, dazu Dillsauce, Bio-Vollkornreis
und Salat mit Mangodressing

Menii 2
Drei Gemiisemaultaschen (Kartoffeln, Karotten, Spinat) in Gemiisebriihe, dazu Kartoffelsalat in Essig-Ol-Dressing 2

MITTWOCH, 27.03.2019
Menii 1
Vier Hahnchen-Nuggets mit Ketchup und Kartoffelecken, dazu Salat mit Himbeerdressing 3
Menii 2
Zwei Gemiiseknodel (Lauch, Karotte, Sellerie) mit Kohlrabirahmgemiise, dazu Knabbermohren &

DONNERSTAG, 28.03.2019
Menii 1
Bio-Spaghetti mit Bolognese (Rind), dazu Parmesan und Gurkensalat in Joghurtdressing 2
Menii 2
Gnocchi-Auflauf mit Zucchini in Bechamelsauce, dazu Salat mit Essig-0l-Dressing 3

FREITAG, 29.03.2019
Menii 1
Hahnchenbrustfilet mit Gefliigeljus, dazu Blumenkohl und Salzkartoffeln 3

Menii 2:
Spanische Gemiise-Paella mit Limonendip und Bio-Baquette

) = Die gekennzeichnete Meniiauswahl richtet sich nach den DGE-Qualitétsstandards fiir die Schulverpflegung und die Verpflegung Tageseinrichtungen fiir Kinder. Jedoch ist unsere Kiiche aktuell nicht von der DGE zertifiziert.

2 4 0 /
Folgende deklarationspflichtige Zusatzstoffe sind in unseren Speisen enthalten: B'O &y 3 1
1 mit Farbstoff 5 geschwefelt 9 mit SGiBungsmittel = h®
2 mit Konservierungsstoff 6 geschwarzt 10 enthélt eine Phenylalaninquelle BIOLOGISC ‘_' N
3 mit Antioxidationsmittel T gewachst 11 mit Milcheiweip Zertifiziert durch CATERING FUR SCHULEN & KITA
4 mit Geschmacksverstarker 8 mit Phosphat DE-0K0-039
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