Speiseplan

Hupfeldschule
vom 24.08.2026 bis 28.08.2026, 35. KW

{\ Zartes Hahnchenrahmgeschnetzeltes dazu Blumenkohlgemuse mit

Semmelbrdseln, eine Beilage nach Wahl und Salat vom Buffet
Allergene und BE: Hahnchenrahmgeschnetzeltes (8); 0,31 BE / 100g || Blumenkohlgemise mit
Semmelbroéseln C&C (8, 2a); 0,37 BE / 100g

L.ev Veggie-Geschnetzeltes in Rahmsauce dazu Blumenkohlgemuse mit

Semmelbrdseln, Beilage nach Wahl und Salat vom Buffet
Allergene und BE: Veggie-Geschnetzeltes in Rahmsauce (14, 8, 2a); 0,42 BE / 1009 ||

Blumenkohlgemuise mit Semmelbroseln C&C (8, 2a); 0,37 BE / 100g

Montag

Am Buffet Salatbar, Gemise- und Beilagenbar, Dessert

Dienstag feer Cremiger Milchreis mit Aprikosenkompott und Zimt und Zucker
Allergene und BE: Milchreis C&C (8); 2,1BE / 100g || Aprikosenkompott ; 0,86 BE /7 100g || Zimt
und Zucker ; 8 BE / 100g

Am Buffet Salatbar, Gemise- und Beilagenbar, Dessert

Schnitzel (Gefligel) Wiener Art dazu Jagerrahmsauce (Rind) oder
Mittwoch Tomatensauce mit Paprikawirfelchen, Beilage nach Wahl und Salat

vom Buffet
Allergene und BE: Schnitzel paniert, Pute (4, 2a); 1 BE / 100g || Jagerrahmsauce (Rind) (8, 10);

0,5 BE / 1009 || Tomatensauce mit Paprikawdurfeln ; 0,5 BE / 100g

2

fe.ev Blumenkonhisteak aus dem Ofen mit Kase Uberbacken dazu
Tomatensauce mit Paprikawirfelchen, Beilage nach Wahl und Salat

vom Buffet
Allergene und BE: Blumenkohl ; 0,2 BE / 100g || Marinade mit Hartk&se (8); O BE / 100g ||

Tomatensauce mit Paprikawdrfeln ; 0,62 BE / 100g || K&se gerieben 2 Kg lactosefrei (8); 0 BE /
100g

Am Buffet Salatbar, Gemise- und Beilagenbar, Dessert

s
Donnerstag V¢ provencalische Kartoffelchen mit Krauterquark und Salat vom Buffet

Allergene und BE: Krauterquark C&C (8); 0,4 BE / 100g || Provencalische Kartoffelchen C&C ;

1,2 BE / 100g
Am Buffet Salatbar, Gemuse- und Beilagenbar, Dessert
Freitag feev Tomatensuppe mit Belugalinsen dazu Laugenstange

Allergene und BE: Tomatensuppe mit Belugalinsen (10); 0,95 BE / 100g || Laugenstangen,
Demeter (14, 2a, 2e); 3,6 BE / 100g

Am Buffet Salatbar, Gemise- und Beilagenbar, Dessert

In der kalten Jahreszeit gibt es auch noch eine heil3e Suppe.
Das Tagesgericht kann variieren und ist pro Person tagllch auf eine Portion begrenzt.
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Alle Lebensmittel stammen aus 6kologischer Erzeugung. Ausnahme: Fisch stammt grundsatzlich aus Wildfang. | Inhaltsstoffe und Allergene:

(2a) Gluten-Weizen, (2b) Gluten-Roggen, (2¢) Gluten-Gerste, (2d) Gluten-Hafer, (2e) Gluten-Dinkel, (2f) Gluten-Kamut, '«
:;' BVO ‘3 (3) Krebstiere, (4) Ei, (58) Fisch, (6) Erdnusse, (7) Soja, (8) Milch/Laktose, (9a) Haselnuss, (9b) Walnuss, (9¢) Mandel,
\ f4(9d) Cashewnuss, (9e) Pistazie, (10) Sellerie, (11) Senf, (12) Sesam, (13) Schwefeldioxid/Sulfide, (14) Lupinen. W
Gluten, Erdnisse und Schalenfriichte kénnen immer in Spuren enthalten sein. DE OKO 007
Details: www.biond.de/daten/allergene.pdf | biond GmbH | Otto-Hahn-Str. 5 | 34123 Kassel | gemessen@blond de | Tel. 0561/500 456-10
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