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mit Aprikose-Erdbeer-
Chutney

Gemduse natur
und hausgemachtem
Krauterquark

wfe

DGE.

Zucchini, Aubergine), in
Tomatensauce,
Uuberbacken mit
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Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag
15.06.2026 16.06.2026 17.06.026 18.06.2026 19.06.2026
Bergischer Hahnchenbrust Gnocchi Florentin | Rostbratwurst Seelachs
T Mohreneintopf + | Piccata Kleine Kartoffelnocken | mit Blumenkohl in wirzig paniert
o mit Méhren- und \N’;ﬁw mit herzhafter mit Spinatrahmsauce | Béchamelsauce mit hausgemachter
& Kartoffelwiirfeln und /}7“ "~ | Parmesanpanade, und Kartoffelpuree Remouladensauce
< Geflugelwursteinlage dazu Tomaten- und Salzkartoffeln
% dazu ein Basilikum-Sahnesauce
) ¥ und Langkornreis
> o .
Veggie-Bratling [{[3V] | SiiRe Pellkartoffeln Tortelloni Gratinati | Geschnetzeltes
(aus Kréuterseitlingen Quarkkaulchen mit Erbsen-Mohren- Gefullte Nudeln (Tomate Asia Art stiR-sauer

mit Mohrenstiften,
Paprikawurfeln und
Valess-Filetstuckchen
(auf Milchbasis),

dazu Langkornreis

BIO
PASTA
MENU

BIO Pasta* Porro-Schmelzkase
BIO-Nudeln* mit Schmelzkase-Lauch-Sauce

SALAT
oder
DESSERT

Hausgemachter Wachsbrechbohnen- Altenberger Salat Buttermilchdessert Gartensalat (Eisberg,
Haselnusspudding < salat mit ¥ (Eisberg, Méhre, Mais) | Gartenfrucht Radicchio, Karotte) |wd
o= | | Krduterdressing L] | mit French-Dressing mit Joghurtdressing”

oder frisches Obst

oder frisches Obst

oder frisches Obst \n!!

oder frisches Obst

NGE

oder Berliner Ballen

Tel: 02174 - 894 213 28 / Fax: 02174 - 894 213 177 /| E-Mail: bestellung@nickut-catering.de
BIO Zutaten: Vollkornbrot, Nudeln * kontrolliert durch Bio Kontrollstelle: DE-OKO-01

Info: Téaglich haben Sie die Méglichkeit ergdnzend zum Speiseplan Obst oder Salate zu bestellen. Bitte sprechen Sie uns einfach darauf an! Obst vor dem Verzehr bitte waschen!
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gekennzeichnet.

Wichtiger Hinweis: Aufgrund der Vielzahl der von uns verwendeten Lebensmittel kbnnen wir Kreuzkontamination nie vollstandig ausschlieBen. Weitere Informationen kénnen Sie dem Deklarationsplan entnehmen.
Bei der Speisenplanung wird der ,DGE-Qualitétsstandard fiir die Verpflegung in Tageseinrichtungen fiir Kinder” sowie der ,DGE-Qualitdtsstandard fiir die Schulverpflegung” berticksichtigt.
Die von der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung e.V. zertifiziert Meniilinie ist mit dem DGE-Log|




