
                                   Speisekarte vom 28.09.2026 bis 04.10.2026 

  

                                                                                           
 

 

 

Wochentag Menü 1  Menü 2  Dessert 

Montag 
28.09.2026 

Pfannkuchen mit Quarkfüllung  
(A, G, C) mit 
Vanillesauce und Apfelkompott 

P Herzhafter Gulaschsuppentopf  
(A, 3) mit 
Champignons, Kartoffelwürfel, 
Bohnen und Zwiebeln 

 Fruchtjoghurt Banane  
(G)  

Dienstag 
29.09.2026 

Gekochte Eier in Senfsauce  
(A, G, C, J) an  
Stampfkartoffeln und  
gemischter Salat 

 Vegetarische Gemüsestäbchen  
(G, A, I) an  
Salzkartoffeln, Sour Creme  
dazu gemischter Salat 

P Mirabellenkompott  
  

Mittwoch 
30.09.2026 

Currywurst in pikanter Sauce  
(2, 3, 9, A, J) mit Kartoffelecken 
gebacken und Balkansalat 

    P Griechischer Hirtenkäse gebacken 
(A, G, C, 9) mit Kartoffelecken und  
Balkansalat 

 Pudding Caramel  
(1, G)  

Donnerst1, 
G01.10.2026 

Kartoffel-Hackfleischauflauf (C, G, A) 
mit Blumenkohl und  
Sauce Hollandaise 

P Gemüse- Kartoffelauflauf (A, G, C) 
mit Blumenkohl und  
Sauce Hollandaise 

 Ananas Pudding  
(G)  
  

Freitag 
02.10.2026 

Nordsee Fischfrikadellen (A, C, 3) 
mit Pellkartoffeln, frische Möhren  
und Schnittlauchsauce 

P Pellkartoffeln (G)  
mit Kräuterquark und  
frische Möhren 

 Tropischer Fruchtcocktail  
  

Samstag 
03.10.2026 

Holsteiner Kürbistopf (2,3) mit 
Kartoffeln, Lauch und Mettenden 

 Süßer Grieß (A, G) 
mit Zwetschgenkompott 

P Fürst Pückler Eisbecher  
(1, G)  

Sonntag 
04.10.2026 

Kassler Nacken aus dem Ofen  
(2, 3, A) mit Thymiansauce, 
Salzkartoffeln und Kohlrabi 

P Mediterrane Gemüse Pasta (A) 
mit griechischem Salat 
dazu Tomatensauce 

 Mousse Zitrone  
(1, G)  

Deklarationspflichtige Zusatzstoffe (gem. § 9 Abs.5 ZzulV): 1=mit Farbstoff / 2=mit Konservierungsstoff / 3=mit Antioxidationsmittel 4=mit Geschmacksverstärker / 5=geschwefelt / 6=geschwärzt 
7=gewachst / 8=mit Phosphat / 9=mit Süßungsmitteln10=enthält eine Phenylalaninquelle11=kann bei übermäßigem Verzehr abführend wirken / 12=koffeinhaltig 
Kennzeichnung der Hauptallergene :A=Glutenhaltige Getreide: A1 Weizen (wie Dinkel und Chorasan-Weizen), A2 Roggen, A3 Gerste, A4 Hafer, B=Krebstiere, C=Eier, D=Fisch, E=Erdnüsse, F=Soja, 
G=Milch (incl. Laktose), H=Schalenfrüchte: H1 Mandeln, H2 Haselnüsse, H3 Walnüsse, H4 Cashewnüsse, H5 Pecannüsse, H6 Paranüsse, H7 Pistazien, H8 Macadamianüsse, H9 Queensland Nüsse, I=Sellerie, 
J=Senf, K=Sesam-Samen, L=Schwefeldioxid und Sulfite, M=Lupinen, N=Weichtiere  

Änderungen vorbehalten. Guten Appetit wünscht Ihnen die Küchenleitung! 
 
 
   


