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Mit Liebe gekocht. Mit Freude gebracht. Von



Willkommen in

4

s der Landhauskuche

Leckere Mittagessen direkt ins Haus gebracht! fir Sie zubereiten. Unser Kurier bringt Ihnen die
Wahlen Sie — wie im Restaurant — aus unserer bestellten tiefkiihlfrischen Komplettgerichte nach
groBen Auswahl an Gerichten, die unsere Koche Hause, gern mit Suppen, Desserts und Kuchen
mit ausgewahlten Zutaten und in bester Qualitat dazu.

Serviervorschlag: Bei allen Abbildungen von Gerichten handelt es sich um Serviervorschlage.
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GenieBen Sie es,
ganz unabhangig zu sein

Wissen Sie heute auch noch nicht, worauf Sie
nachsten Sonntag oder Montag Appetit haben?
Oder ob Sie mittags oder abends essen mochten?
Dann ist das Angebot der Landhauskiiche genau
das Richtige fiir Sie.

Unsere Koche
geben ihr Bestes

Sie suchen sich aus diesem GenieBer-Katalog lhre
gewdiinschten Gerichte aus. Oder Sie entscheiden
sich fiir eine GenieBer-Auswahl mit 7 Gerichten, die
unser Kiichenchef fiir Sie zusammengestellt hat.
So haben Sie einen kleinen personlichen Vorrat
und konnen sich einfach das Essen zubereiten,

auf das Sie gerade Lust haben. Jederzeit!

Unsere Gerichte werden von unseren Kochen mit
viel Liebe und Kochkunst meisterlich zubereitet.
Bei den verwendeten Rezepten handelt es sich
um beliebte, teilweise auch regionaltypische
Spezialitaten.



Kennen Sie schon
unser Frischegeheimnis?

Damit Gutes besonders gut schmeckt, nehmen
unsere Koche das Essen etwas friiher vom Herd.
Wenn Sie die tiefkiihlfrischen Gerichte dann

im Backofen, lhrer Mikrowelle oder in unserer
MikroTop zubereiten, wird das Essen nicht
aufgewarmt, sondern zu Ende gegart. So sieht
es kostlich aus, schmeckt richtig lecker und ist
voller guter Nahrstoffe.

Fur alle, die es noch einfacher mégen, haben
wir eine vorprogrammierte Mikrowelle — die
MikroTop. Mit Gelinggarantie!

(siehe Seite 95)

Eine wunderbare Auswahl an
kostlichen Rezepten erwartet Sie

Unsere Kiiche bietet klassische Lieblingsgerichte in
einer groBen Auswahl: von der Rinderroulade nach
,Hausfrauen Art" bis zum Kap-Seehecht in feiner
Honig-Senf-SoBe, vom leckeren Eintopf bis zur
zarten Hahnchenbrust in Curry-RahmsoBe. Alles
wird schonend zubereitet und raffiniert gewiirzt.
Unsere Kiiche ist eine kostliche Mischung aus
Traditionellem und Modernem, reich an Geschmack
und nicht so schwer. Ideal fiir alle, die ein gutes
Essen zu schatzen wissen.
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,unsere Fonds
machen wir genauso

wie in jeder guten Kiiche.*
Thomas Mindrup, Koch bei apetito

o

Wie wir kochen

Geschmack pur in jedem Menii — das ist der Anspruch.

Deshalb kommen im Hause apetito natlirliche Zutaten
in den Kochtopf. So entstehen immer wieder neue,
vielfaltige Geschmackserlebnisse. Meisterliche Koch-
kunst hat bei apetito seit 1958 Tradition.

Dort stehen erfahrene Fachleute an Pfanne und
Kochtopf, am Ofen und in der hauseigenen Metz-
gerei: tiber 90 Kéche und 35 Metzger.
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Keine kiinstlichen
Zutaten:

Keine Geschmacksverstarker
und Wiirzen

Keine Farbstoffe

Keine kiinstlich/synthetisch
hergestellten Aromen

Keine Phosphate in Fleisch und
Wurst, keine Schmelzsalze

Unsere Gerichte werden von unseren Profi-Kochen
aus hochwertigen Zutaten zubereitet. Trotz sorg-
faltigster Qualitatspriifung konnen in sehr seltenen
Fallen Kerne (Speisen mit Steinobst), Graten (Speisen
mit Fisch) oder Knochen (Fleischgerichte) in den
Meniikomponenten enthalten sein.



/U einer guten

Kiche gehort ein

guter Service

Wir liefern

personlich
ins Haus.

Zuverlassig geliefert
und bestens beraten

So kommt die gute Kiiche vom Land
auf Ihren Tisch:

e Tragen Sie lhre ausgewahlten Gerichte
in das Bestellblatt ein.

e Geben Sie das Bestellblatt bei Ihrem Kurier
ab oder bestellen Sie einfach telefonisch
bei unserer Kundenberatung.

Auch bei Fragen, z. B. zum Angebot der Land-
hauskiiche, zur Bestellung, Bezahlung und
auch zum Thema Erndhrung und Diaten, freut
sich die Kundenberatung der Landhauskiiche
auf lhren Anruf!

ANDHAUS
KUCHE

Rufen Sie unsere Kundenberatung an:

Tel. 05971-80208020

Montag bis Freitag von 8:00 bis 18:00 Uhr




WINVITALIS

Sicher ein naturlicher Genuss

So natirlich und lecker

Essen soll Freude bereiten, vor allem dann, wenn eine
spezielle Ernahrung, wie pirierte Kost, benétigt wird.

Die Erndhrungsspezialisten und Koche von

apetito haben kostliche Mahlzeiten entwickelt:

e um das Kauen und Schlucken zu erleichtern

e als Beitrag flir eine ausreichende Energie-
zufuhr, z. B. bei geringem Appetit

e als herzhafte Alternative oder Erganzung
zur Trinknahrung

Bei besonderen Ernahrungsanforderungen berat

Sie das Team der Landhauskiiche gerne oder sendet

lhnen weitere Informationen zu.

Zum Beispie| prierte Kost:

* Meniis, Salate, Brote
und Kuchen
® samtig-fein piiriert
* hochkalorisch
(mind. 1,25 kcal/g)
® appetitliches Aussehen

Fragen Sie nach unserem winVitalis-Katalog
mit einer Vielfalt an piirierten Speisen:

Normal- und hochkalorische (mind. 1,25 kcal/g) Mit-
tagessen sowie hochkalorische (mind. 1,25 kcal/g)
Brotmahlzeiten, Salate und Cremesuppen.



‘ Angepasste Vollkost
ist mild gewtirzt und schonend gekocht, mit
Zutaten, die besonders gut vertraglich sind.

. Gerichte mit Informationen
fiir Diabetiker
Eine moderne Diabeteskost entspricht einer
ausgewogenen, vollwertigen Ernahrung, in der
auch Zucker in kleinen Mengen erlaubt ist. Die
rot gekennzeichneten Gerichte sind zuckerarm
und enthalten hochstens 35 g Fett.

®

Vegetarische Gerichte
Vegetarischer Genuss — ohne Fleisch und Fisch,
aber mit Ei und/oder Milchprodukten.

ohne Gluten laut Rezeptur
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ohne Laktose laut Rezeptur

Zeichenerkldarungen

X Meniis mit mind. 25 g EiweiB und einer
Energiedichte von mind. 1 kcal/g.
Auf eine ausreichende Eiweil3- und
Kalorienzufuhr im Alter ist zu achten.
mit Zutaten vom Schwein

mit Alkohol

mit Antioxidationsmittel

mit Nitritpokelsalz

mit StiBungsmittel(n)

mit Zucker(n) und StiBungsmittel
nicht mikrowellengeeignet

: Gesamteinwaage

FE: Einwaage Fertigfleisch/Hack/Wurst/
Fertigfisch inkl. Panade und/oder Fiillung
1) Gewichtsverlust durch Erhitzen

RO KI)
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Ei = Eier, E = Erdniisse, Fi = Fisch, G = Gluten, G1 = Weizen,
G2 = Roggen, G3 = Gerste, G4 = Hafer, K = Krebstiere,

La = Laktose, M = Milch, Me = MilcheiweiB3, S = Sellerie,

Sb = Soja, Sf = Schalenfriichte, Sf1 = Mandeln,

Sf2 = Haselniisse, Sn = Senf, Sd = Schwefeldioxid und Sulfite
(> 10 mg/kg oder 10 mg/l)

Alle Nahrwerte gelten pro Gericht.

Das Richtige
fUr viele Kostformen

So finden Sie die Gerichte
fur lhre Ernahrungswiinsche

An den Symbolen erkennen Sie schnell, welche Ge-
richte fiir welche Kostform oder Diat geeignet sind.
So haben wir z. B. Menlis, die laut Rezeptur ohne
Gluten oder Laktose sind, entsprechend gekennzeich-
net. Gerne helfen wir Ihnen bei weiteren Allergien
und Unvertraglichkeiten. Wir kénnen Ihnen beispiels-
weise Menilisten mit Angaben zum Purin-, Kalium-
und Phosphorgehalt anbieten sowie Listen mit Ge-
richten, die laut Rezeptur keinen Knoblauch, keine
Hiilsenfriichte usw. enthalten. Fragen Sie bei Bedarf
einfach bei Ihrer nachsten Bestellung nach. Unsere
Erndhrungsberatung steht lhnen gern zur Verfiigung.

Sie: Die allergenen Zutaten

Bitte beachten el-

nen sich trotz gleichbleibender Art

‘:\(:Jr:nmer geandert haben. Weitere lnf.ormationen

,u Zutaten und Nahrwerten finden Sie unt;a_r » |
Www.apetito.delartikelinfo oder rufen Sie R

uns an unter der kostenlosen k‘

Tel.-Nr. 08 00 -2 73 84 86.



www.msc.org/d\

a Uf e | n e n B | |Ck MSC-C-51654, Fisch mit die-

sem Zeichen stammt aus einer

MSC-zertifizierten nachhaltigen
Artikel-Nummer Preisklassen Fischerei. www.msc.org/de
Wenn Sie ein Gericht ausgewahlt PV, P1, P2, P3, P4, P5,

So sehen Sie alles

haben, tragen Sie die letzten drei P6, P7, P8, PK FISCHZUCHT |

Ziffern der angegebenen Artikel- Die Informationen zu den ZEaRng

Nummer bitte auf [hrem Bestell- Preisen finden Sie auf dem Sea o -

blatt ein (Bestellhinweise siehe Preisblatt. ASC-C-00177, Fisch mit diesem
auch Seite 89). Zeichen stammt aus einer ASC-

zertifizierten verantwortungs-
vollen Aquakultur.
WWWw.asc-aqua.org

@

Empfohlen wird die Zubereitung
P im Backofen, da es kein Zuberei-

Kostforminformation

P8 tungsprogramm fiir die MikroFix
Pfifferlingstopf vom Rind Q’ und MikroTop von apetito gibt.
in BurgundersoBe, dazu Pariser Karotten §
und Knopflespétzle ® mm e
M .o G2
GES20g FE100g Nutri-Score:
AL Lt L bl Ml 5o cinfach kann bewusste
6 LS5 Ernahrung sein.
Wir haben unsere Vorsuppen und
Mittagsgerichte mit dem Nutri-Score
Nutri- Nahrwerte pro Menii gekennzeichnet, denn gute Erndhrung
Score Angaben gelten fiir eine und Genuss haben bei uns hochste
Servierschale. Prioritat. Die flinfstufige Farb- und
Buchstabenskala soll den Vergleich
Piktogramme und Allergenhinweise der Nahrwertqualitat (je 100 g des
Erklarung zu Allergenen und Produktes) innerhalb einer Produkt-
Piktogrammen finden Sie auf Seite 9. kategorie erleichtern.
Der Nutri-Score bietet eine gute
GE = Gesamteinwaage Orientierung bei Ihrer Auswahl.
FE = Fleischeinwaage Weitere Informationen zum Nutri-

Score finden Sie beim Bundes-
ministerium flr Ernahrung und Land-
wirtschaft unter: www.bmel.de

10



Vorsuppen

Kartoffelsuppe mit petersilie o

) - GE 200 g PV,

381 kJ/91 keal 4,3 g Fett, davon geséttigte Fettsauren 0,49
j ~ 9,69KH, davon Zucker 1,8g 1,69 Eiweil 1,7g Salz
S “
1

Vorsuppen-Auswabhl

mit den zwolf Vorsuppen von

Fruchtige Tomatencremesuppe :

dieser und der nachsten Seite. GE 200 g
659 kJ/158 kcal 10,0 g Fett, davon geséttigte Fettsauren 4,7g
14,09 KH, davon Zucker 8,4g 2,19 EiweiB 2,09 Salz
G, G1, M, Me, La, S /24

Ei=Eier E=Erdniisse Fi=Fisch G=Gluten G1=Weizen G2=Roggen G3=Gerste G4 =Hafer K=Krebstiere La=Laktose M =Milch
Me = MilcheiweiB S = Sellerie  Sh =Soja Sf = Schalenfriichte Sf1 = Mandeln Sf2 = Haselnlisse ~ Sn = Senf
KH: Kohlenhydrate ~GE: Gesamteinwaage FE: Einwaage Fertigfleisch/Hack/Wurst/Fertigfisch inkl. Panade und/oder Fiillung 1 1
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Rote Llnsensuppe mit Schnittlauch
PV

4 @D

GE200g
575 kJ/137 kcal 5,1 g Fett, davon geséttigte Fettsauren 3,4 g

15,0 g KH, davon Zucker 4,2 g 6,0 g EiweiB 1,4 g Salz ¥

M, Me, La 124
A . ()

Schwabische Fladlesuppe 4 13705

PV

=

GE200¢g
354 kJ/85 keal 7,3 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 0,7 g
3,6 g KH, davon Zucker <0,5¢g 1,2 g Eiwei 2,4 g Salz

G, G1,Ei, M, Me, La, S /2
Feine Friihlingssuppe mit Nudeln 4 13708

PV

NUTRI-SCORE
T

GE200¢
292 kJ/70 keal 5,19 Fett, davon gesattigte Fettsauren 0,49

4,19 KH, davon Zucker <0,59g 1,3g Eiwei8 2,19 Salz e

G, G1,E,S &
; ()

Champlgnoncremesuppe () 1371 1

PV
GE 200 g
6,59 Fett, davon gesattigte Fettsauren 3,8¢
10,09 KH, davon Zucker 4,09 4,6 g EiweiB 1,7g Salz
G, G1, M, Me, La, S /24
. ()

Zwiebelsuppe mit Fond 13725

PV

NUTRI-SCORE

=

GE200¢g

284 k)68 keal 1,99 Fett, davon geséttigte Fettsauren 0,2 g

10,09 KH, davon Zucker 4,3g 1,59 EiweiB 2,0g Salz ¥
s /23

B704

PV

ﬂ% .
4 3

GE200¢
647 kJ/1 56 kcal 1,2 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 8,59

9,99 KH, davon Zucker 3,49 1,99 EiweiB 2,19 Salz
2
()
13707

G, G1, M, Me, La
Klare Festtagssuppe ®
_— \ PV

4 &<

GE200¢

446 kJ/1 08 kcal 9,3 g Fett, davon gesattigte Fettséuren 2,7 g
2,79 KH, davon Zucker 0,8g 3,09 EiweiB 2,19 Salz

G, G1,Ei, M, Me, La,

Spargelcremesuppe mit Spargelstiickchen .

NUTRI-SCORE

!

13710

Kiirbis-Karottensuppe H

GE200¢ s
472 k)13 keal 7,09 Fett, davon gesattigte Fettsauren 4,3g °
10,09 KH, davon Zucker 6,2g 1,39 Eiweil 1,89 Salz &

23

d 5716

46D

GE200¢

914 kJ/220 kcal 17,09 Fett, davon gesattigte Fettséuren 9,9
11,09 KH, davon Zucker 3,89 4,09 Eiweil 1,89 Salz

Erbsencremesuppe

G, G1, M, Me, La, S ©
Rinderkraftbriihe mit Eierstich : 13729

PV

NUTRI-SCORE

GE200g FE5g

209 kJ/50 keal 3,2 g Fett, davon geséttigte Fettsauren 0,6 g

1,59 KH, davon Zucker <0,59 3,89 Eiwei 2,49 Salz

Ei, M, Me, La, S ¥

/2 vegetarische Zubereitung (> mit Zutaten vom Schwein ( mit Alkohol & ohne Gluten It. Rezeptur £ ohne Laktose It. Rezeptur - ® mit Antioxidationsmittel

® mit Nitritpokelsalz ® mit StiBungsmittel(n) @ mit Zucker(n) und StiBun
X Meniis mit mind. 25 g EiweiB und einer Energiedichte von mind. 1 kealig %

12

smittel  (® mit Farbstoff @ Gerichte mit Informationen fiir Diabetiker @ Angepasste Vollkost
nicht mikrowellengeeignet  (alle Angaben pro Portion)



Herzhaftes vom
Schwein

Rahmgeschnetzeltes
vom Schwein

mit Gartengemdise und
Petersilienkartoffeln
GE460g FE60g

1.659 kJ/397 keal 18 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 4,8 g

34 g KH, davon Zucker4,2g 20 g Eiwei8 5,0 g Salz
G,G1,M, Me, La, S

S NUTRI-SCORE

Ei=Eier E=Erdniisse Fi=Fisch G=Gluten G1=Weizen G2=Roggen G3=Gerste G4 =Hafer K=Krebstiere La=Laktose M =Milch
Me = MilcheiweiB S = Sellerie  Sb =Soja Sf = Schalenfriichte Sf1 = Mandeln Sf2 = Haselnlisse  Sn = Senf
KH: Kohlenhydrate  GE: Gesamteinwaage FE: Einwaage Fertigfleisch/Hack/Wurst/Fertigfisch inkl. Panade und/oder Fiillung 1 3
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Kasselerbraten in Bratensaft

-
mit Sauerkraut und Kartoffelpiiree é
)

GE5159 FE80g

1.899 kJ/d54 keal ~ 24 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 4,7 g
33 g KH, davon Zucker 6,7 g 22 g Eiwei8 5,2 g Salz

M, Me, La, S

()

13108 N P6

Schweineschnitzel Natur in einer -
Café-de-Paris-SoBe )
dazu griine Bohnen mit Speck und
Zwiebeln und kleine Kartoffelrosti

GE440g FE80g
2.345 kJ/561 keal - 29 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 9,3 g

NUTRI-SCORE

ﬂ n 46 g KH, davon Zucker 53 g 24 g Eiwei8 4,0 g Salz
G, G1, M, Me, La, Sn

6117 i Z

Deftiger Sonntagsbraten
vom Schwein
mit Rosenkohl und SpeckkloBen

> @71)

GE445g FE80g

e 2277 kJ/544 keal -~ 25 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 9,0 g
g n 41 g KH, davon Zucker 589 35 g Eiwei 3,9 g Salz

G, G1,Ei, M, Me, La, S, Sn

3127 | &

Filettopfchen e
(Schweinemedaillon und Hahnchenfilets) X
in FeinschmeckersoBe, dazu Fingermohren

und Krauterspatzle

GE490g FE9g

1.955 kJ/466 kcal 15 g Fett, davon geséttigte Fettsauren 5,2 g
42 g KH, davon Zucker 84 g 33 g Eiwei 4,8 g Salz

G, G1,E, M, Me, La, §

MUTRI-SCORE

“ vegetarische Zubereitung (=% mit Zutaten vom Schwein X/ mit Alkohol & ohne Gluten It. Rezeptur &% ohne Laktose It. Rezeptur @ mit Antioxidationsmittel
® mit Nitritpokelsalz ® mit StiBungsmittel(n) @ mit Zucker(n) & SiiBungsmittel @ Gerichte mit Informationen fiir Diabetiker @ Angepasste Vollkost
1 4 X Meniis mit mind. 25 g EiweiB und einer Energiedichte von mind. 1 kcal/g [iZJ nicht mikrowellengeeignet  (alle Angaben pro Portion)
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Gyros vom Schwein

-
auf WeiBkohl-Gemiise, dazu Gemdisereis j,

GE430g FE80g

1.903 kJ/453 keal 17 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 2,3 g
47 g KH, davon Zucker 7,8 g 25 g Eiwei 6,1 g Salz

Sn

144 g P

Deftiges Eisbeinfleisch
auf herzhaftem Sauerkraut, dazu
Kartoffelpliree

=

@ ® e 1)

GE500g FE100g
2.388 kJ/571 keal 29 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 5,8 g

HUTRI-SCORE

'0 38 g KH, davon Zucker 7,8 g 34 g Eiwei8 5,1 g Salz
D
_ M, Me, La

3131 g .

Paniertes Schweineschnitzel mit
pikanter Schaschlik-SoBe
dazu Spiralnudeln

> @k 1)

GE410g FE80g

2398 kJ/572 keal - 25 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 5,0 g
58 g KH, davon Zucker8,1g 25 gEiweiB 3,59 Salz

G,G1,5n

Herzhafter Krustenbraten i~
vom Schwein

in einer Malz-Kiimmel-SoBe mit Bayrisch

Kraut und KartoffelkloBen

GE4859g FE100¢

1.842 k438 keal 14 g Fett, davon geséttigte Fettsauren 5,6 g

50 g KH, davon Zucker 10,0 g 25 g Eiwei 6,0 g Salz
G, G1,G3,E, M, Me, La, S

Ei=Eier E=Erdniisse Fi=Fisch G=Gluten G1=Weizen G2=Roggen G3=Gerste G4=Hafer K=Krebstiere La=Laktose M = Milch
Me = MilcheiweiB S = Sellerie  Sb =Soja Sf = Schalenfriichte Sf1 = Mandeln Sf2 = Haselnlisse  Sn = Senf
KH: Kohlenhydrate  GE: Gesamteinwaage FE: Einwaage Fertigfleisch/Hack/Wurst/Fertigfisch inkl. Panade und/oder Fiillung 1 5
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Schweinegulasch ,Jager Art" e
dazu Erbsen in SoBe und Krauterspatzle N

GE490g FE80g
1.961 kJ/466 kcal 14 g Fett, davon gesattigte Fettsduren 2,3 g

é‘a“} 47 g KH, davon Zucker 7,6 g 33 g EiweiB 3,6 g Salz
' \ G, G, Ei
Q=

Paniertes Schweineschnitzel o
LJager Art”

goldgelb gebacken in ChampignonsoBe, dazu
Friihlingsgemiise und Petersilienkartoffeln

GE460g FE80g

1.790 kJ/427 keal 16 g Fett, davon gesattigte Fettséuren 3,6 g
43 g KH, davon Zucker 7,5g 21 g Eiwei8 4,3 g Salz

G, G1,M, Me, La, S

13154 P4
Gefiillter Schweinebraten

-
in SoBe g
dazu Apfelrotkohl und Knépflespatzle

GE460g FE80g

M 1.818 kJ/432 keal 13 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 4,5 g
'0 48 g KH, davon Zucker 13g 27 g EiweiB 4,4 g Salz

. G, G1,Ei, Sn

isi | ]

Sauerrahmgulasch vom Schwein «
mit Romanesco und Pariser Karotten, dazu
Stampfkartoffeln

GE505g FE75¢

2.085 kJ/499 keal ~ 25 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 8,1 g
38 g KH, davon Zucker 84 g 26 g Eiwei8 4,0 g Salz

G,G1, M, Me, La, S

iss | :

Schweinebraten =
+Altdeutsche Art” ¥
mit Blumenkohl in SoBe und
Petersilienkartoffeln

GE480g FES80g

1.331 kIi316 keal 9,2 g Fett, davon geséttigte Fettsauren 3,4 g

32 gKH, davon Zucker3,4g 23 g Eiwei8 4,7 g Salz
M, Me, La, S, Sn

MNUTRI-SCORE

{E vegetarische Zubereitung (> mit Zutaten vom Schwein Y mit Alkohol & ohne Gluten It. Rezeptur 4 ohne Laktose It. Rezeptur @ mit Antioxidationsmittel
® mit Nitritpokelsalz ® mit StiBungsmittel(n) @ mit Zucker(n) & SiiBungsmittel @ Gerichte mit Informationen fiir Diabetiker @ Angepasste Vollkost
1 6 X Meniis mit mind. 25 g EiweiB und einer Energiedichte von mind. 1 kcal/g fiZJ nicht mikrowellengeeignet  (alle Angaben pro Portion)
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Rostzwiebelschnitzel i~
vom Schwein

dazu cremiges WeiBkraut mit Mohren und
Rostkartoffeln

GE490g FE80g

2.991 k715 keal - 36 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 8,6 g
70 g KH, davon Zucker 13 g 21 g EiweiB 5,1 g Salz

G, G1, M, Me, La, S, Sn

m o=
o~
7= P8

Medaillons vom Schwein in einer -
rosa PfeffersoBe <
dazu Brokkoli-M6hrengemiise und
Knopflespatzle

GE480g FE100g

—A— 1.945 kJ/463 keal 17 g Fett, davon gesattigte Fettséuren 7,4 g
'0 38 g KH, davon Zucker 4,3 g 34 g Eiwei8 4,5 g Salz

G, G1,E, M, Me, La, S

P4

Schweinegulasch !
~Hausfrauen Art” ®
mit feinem Blumenkohl und Salzkartoffeln

GE480g FE60g

1.379 kJ328 keal 9,8 g Fett, davon geséttigte Fettsauren 3,1 g
37 g KH, davon Zucker 3,6 g 20 g Eiwei8 4,6 g Salz

G,G1, M, Me, La, S

Ei=Eier E=Erdniisse Fi=Fisch G=Gluten G1=Weizen G2=Roggen G3=Gerste G4=Hafer K=Krebstiere La=Laktose M = Milch
Me = MilcheiweiB S = Sellerie  Sb =Soja Sf = Schalenfriichte Sf1 = Mandeln Sf2 = Haselnlisse  Sn = Senf
KH: Kohlenhydrate  GE: Gesamteinwaage FE: Einwaage Fertigfleisch/Hack/Wurst/Fertigfisch inkl. Panade und/oder Fiillung 1 7



: P7

Zarte Schweinemedaillons e
in feiner RahmsoBe A
mit Apfelrotkohl und Spatzle
GE530g FE100g
2220 kJ/528 keal 16 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 5,8 g
58 g KH, davon Zucker 17 g 34 g EiweiB 4,7 g Salz
G, G1,E, M, Me, La, S

P4
Griinkohl mit Kasseler e
und Raucherendchen .
dazu Salzkartoffeln ®

()
GE540g FE90g
2.552 kJ/612 keal 36 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 7,1 g
41 g KH, davon Zucker4,0g 24 g Eiwei8 5,7 g Salz
o
P7

Schweineschnitzel Cordon bleu  *-
mit buntem Mischgemiise ,naturell” und

.. LT ()
Kartoffelwiirfeln in KasesoBe 5
GE510g FE1509
2.928 kJ/699 keal 33 g Fett, davon gesattigte Fettsduren 89 g
63 g KH, davon Zucker 7,6 g 33 g Eiwei8 4,9 g Salz
G,G1, M, Me, La, S

(
) P4

Senfkrustenbraten vom Schwein
in herzhafter SoBe mit Riibengemiise,
dazu Spatzle

GE4559 FE60g

1.775 k422 keal 12 g Fett, davon geséttigte Fettsauren 4,1 g
50 g KH, davon Zucker 10g 25 g Eiwei 4,1 g Salz

G, G1,Ei, M, Mg, La, S, Sn

{E vegetarische Zubereitung (> mit Zutaten vom Schwein Y mit Alkohol & ohne Gluten It. Rezeptur 4 ohne Laktose It. Rezeptur @ mit Antioxidationsmittel
® mit Nitritpokelsalz ® mit StiBungsmittel(n) @ mit Zucker(n) & SiiBungsmittel @ Gerichte mit Informationen fiir Diabetiker @ Angepasste Vollkost

1 8 X Meniis mit mind. 25 g EiweiB und einer Energiedichte von mind. 1 kcal/g fiZJ nicht mikrowellengeeignet  (alle Angaben pro Portion)
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Schweineschnitzel in RahmsoBe
dazu Erbsen und Fingermdohren und S
Spatzle

GE450g FE80g

2.289 kJ/546 keal - 22 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 5,9 g
57 g KH, davon Zucker8,2 g 27 g EiweiB 4,0 g Salz

G, G1, E, M, Me, La, $

183 |y r

Schweineriickenbraten
in Feinschmecker-SoBe
dazu buntes Gemise und
Petersilienkartoffeln

aky)

GE455g FE70g

1.655 kJ/394 keal 14 g Fett, davon gesattigte Fettséduren 4,2 g
35 g KH, davon Zucker 8,7 g 25 g Eiwei8 4,7 g Salz

G, G1,M, Me, La, S

Zarte Schweinemedaillons -
in ChampignonsoBe e
mit Feinschmeckergemdse und
Petersilienkartoffeln

MUTRI-SCORE

GE460g FE1009

o 1.700 kJ/406 kcal 17 g Fett, davon gesattigte Fettséuren 5,5 g
'g n 30 g KH, davon Zucker 6,1g 29 g Eiwei8 4,1 g Salz

\ G,G1,M, Me, La, S

3546 | -

Reibekuchen ,Hausfrauen Art" ?

mit Speck und Zwiebeln ®

GE320g FE15¢g

— 2.194kJ/523 keal 23 g Fett, davon gesattigte Fettsduren 2,9 g
n 65 g KH, davon Zucker6,8g 11 g Eiwei8 3,6 g Salz

G, G, Ei

Ei=Eier E=Erdniisse Fi=Fisch G=Gluten G1=Weizen G2=Roggen G3=Gerste G4 =Hafer K=Krebstiere La=Laktose M =Milch
Me = MilcheiweiB S = Sellerie  Sb =Soja Sf = Schalenfriichte Sf1 = Mandeln Sf2 = Haselnlisse  Sn = Senf
KH: Kohlenhydrate  GE: Gesamteinwaage FE: Einwaage Fertigfleisch/Hack/Wurst/Fertigfisch inkl. Panade und/oder Fiillung 1 9



Kostliches vom
Rind

P5

Tafelspitz aus zartem Rindfleisch
in Schnittlauch-RahmsoBe mit
Suppengemiise, dazu Salzkartoffeln

GE480g FE80g

1.735 k414 keal - 17 g Fett, davon geséttigte Fettsauren 6,7 g
35 g KH, davon Zucker 6,3 g 26 g Eiwei8 4,6 g Salz

G,G1,M, Me, La, S

e vegetarische Zubereitung (= mit Zutaten vom Schwein X mit Alkohol & ohne Gluten It. Rezeptur &% ohne Laktose It. Rezeptur @ mit Antioxidationsmittel
® mit Nitritpokelsalz ® mit StiBungsmittel(n) @ mit Zucker(n) & SiiBungsmittel @ Gerichte mit Informationen fiir Diabetiker @ Angepasste Vollkost
2 0 X Meniis mit mind. 25 g EiweiB und einer Energiedichte von mind. 1 kcal/g [iZJ nicht mikrowellengeeignet  (alle Angaben pro Portion)



°® P6

Rinderroulade in kraftiger
BratensoBe
mit Wirsinggemiise, dazu Spatzle

GE535g FE1009

2.174 k518 keal 20 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 6,7 g
48 g KH, davon Zucker 5,7 g 35 g Eiwei8 5,2 g Salz

G, G1,Ei, M, Me, La, S, Sn

()

@ P6
Feiner Rinderbraten in dunkler
BratensoBe
mit Kohlrabi-Erbsen-Gemiise in cremiger
SoBe, dazu Salzkartoffeln

GE490g FE100g

1.909 kJ/454 keal 14 g Fett, davon gesattigte Fettséuren 3,3 g
42 g KH, davon Zucker 11 g 35 g EiweiB 4,4 g Salz

G, G1, M, Me, La, S, Sn

[

® P4
Zartes Rindergeschnetzeltes X
«Stroganoff”

mit ,,Hausmacher-Spatzle”

GE480g FE80g

2.138 kJ/508 keal 16 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 6,8 g
55 g KH, davon Zucker5,2g 34 g EiweiB 3,7 g Salz

G, G1,E, M, Me, La, S, Sn

4 P

Rindfleisch in MeerrettichsoBe
mit Rote-Bete-Gemduse und Salzkartoffeln

GE490¢g FE100¢
1.859 kJ/442 keal 14 g Fett, davon geséttigte Fettsauren 5,4 g

""é‘“;. 43 gKH, davon Zucker 149 32 g Eiwei 4,6 g Salz
] G,G1,M, M, a

° P4
Rindersaftgulasch #

in herzhafter SoBe, dazu Spatzle

GE480g FE80g

1.849 kJ/438 keal 10 g Fett, davon geséttigte Fettsauren 2,5 g
55 g KH, davon Zucker 3,89 30 g Eiwei 4,7 g Salz

G, Gl, Ei

Ei=Eier E=Erdniisse Fi=Fisch G=Gluten G1=Weizen G2=Roggen G3=Gerste G4=Hafer K=Krebstiere La=Laktose M = Milch
Me = MilcheiweiB S = Sellerie  Sb =Soja Sf = Schalenfriichte Sf1 = Mandeln Sf2 = Haselnlisse  Sn = Senf
KH: Kohlenhydrate  GE: Gesamteinwaage FE: Einwaage Fertigfleisch/Hack/Wurst/Fertigfisch inkl. Panade und/oder Fiillung 2 1



@ P4
Rindergulasch ;

mit buntem Mohrengemiise und
Salzkartoffeln

GE480g FE80g
1.485 kJ/353 keal 10 g Fett, davon gesattigte Fettséauren 3,5 g
35 g KH, davon Zucker89g 26 g Eiwei8 3,5 g Salz

| J
o P4
Zartes Rindergeschnetzeltes &

in feiner SoBe mit Gemiise-Nudeln

GE460g FE70g

1.785 kJ/424 keal 11 g Fett, davon gesattigte Fettséuren 2,6 g
50 g KH, davon Zucker 1,99 28 g EiweiB 3,0 g Salz
G,G1,5,5n

o P6

Rinderroulade ,Hausfrauen Art” #
in herzhafter BratensoBe mit Apfelrotkohl
und Salzkartoffeln

GE535g FE1009

1.745 kJiA14 keal 10 g Fett, davon geséttigte Fettsauren 2,4 g
50 g KH, davon Zucker 17 g 27 g EiweiB 5,7 g Salz
G,G1,5,5n

()
@ P6
Rinderbraten in einer ¥

Senf-Butter-SofBe
dazu Kaisergemiise und kleine Kartoffeln
mit Schale

GE470g FE80g

1.722 kJIA1 keal - 17 g Fett, davon geséttigte Fettsauren 8,6 g
33 gKH, davon Zucker 859 28 g Eiwei 3,1 g Salz

M, Me, La, Sn

.

{E vegetarische Zubereitung (> mit Zutaten vom Schwein Y mit Alkohol & ohne Gluten It. Rezeptur 4 ohne Laktose It. Rezeptur @ mit Antioxidationsmittel
® mit Nitritpokelsalz ® mit StiBungsmittel(n) @ mit Zucker(n) & SiiBungsmittel @ Gerichte mit Informationen fiir Diabetiker @ Angepasste Vollkost
2 2 X Meniis mit mind. 25 g EiweiB und einer Energiedichte von mind. 1 kcal/g fiZJ nicht mikrowellengeeignet  (alle Angaben pro Portion)
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Sauerbraten , Frankischer Art"
in herzhafter SoBe, dazu Rotkohl und
Knopflespatzle

GE525g FE100g

2.023 kJ/480 keal 13 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 4,0 g
55 g KH, davon Zucker21g 33 g EiweiB 4,8 g Salz

G, G1,Ei, M, Me, La, S

1273 i &

Schlemmergeschnetzeltes vom
Rind in Paprika-RahmsofBe

mit Gartengemuise und Bandnudeln

MUTRI-SCORE

GE460g FE80g

1.654 kJ/394 keal 15 g Fett, davon gesattigte Fettséuren 4,6 g
33 gKH, davon Zucker3,5g 28 g Eiwei8 4,5 g Salz

G, G1, £, M, Me, La, $

12282 ¢ s

Rinderleber , Berliner Art" X
mit fruchtiger Apfel-Zwiebel-Garnitur,
dazu Stampfkartoffeln

GE480g FE100g

— 2.352 kJ/561 keal 25 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 4,6 g
56 g KH, davon Zucker 18 g 27 g EiweiB 4,4 g Salz

'0 G, G1,M, Me, La, S

263 | ]

Zartes Gulasch vom Rind ¥
in ChampignonsoBe, dazu Gemiise
.Leipziger Allerlei” und KartoffelkloBe

GE450g FE60g

1.610 kJ/383 kcal 10 g Fett, davon geséttigte Fettsauren 1,6 g
44 g KH, davon Zucker 6,2 g 24 g Eiwei8 4,3 g Salz

Ei,M, Me, La, S

Ei=Eier E=Erdniisse Fi=Fisch G=Gluten G1=Weizen G2=Roggen G3=Gerste G4=Hafer K=Krebstiere La=Laktose M = Milch
Me = MilcheiweiB S = Sellerie  Sb =Soja Sf = Schalenfriichte Sf1 = Mandeln Sf2 = Haselnlisse  Sn = Senf
KH: Kohlenhydrate  GE: Gesamteinwaage FE: Einwaage Fertigfleisch/Hack/Wurst/Fertigfisch inkl. Panade und/oder Fiillung 2 3



° P6

Rheinischer Sauerbraten
vom Rind

mit RosinensoBe, dazu Rotkohl und
KartoffelkloBe

GE490g FE60g
1.636 kJ/387 keal 5,4 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 1,7 g

g ¢ a ™ 61 g KH, davon Zucker23g 19 g EiweiB 5,2 g Salz
| ﬂ@ G, G1, Ei, M, Me,La, S
]

® P6

~Westfilisches Zwiebelfleisch”
Zartes Rindfleisch ®
in einer klassisch-westfalischen ZwiebelsoBe,
dazu griine Bohnen und Salzkartoffeln

GE460g FE80g

1.768 kJ/421 keal 14 g Fett, davon gesattigte Fettsduren 3,9 g
41 g KH, davon Zucker9,4g 28 g Eiwei8 3,9 g Salz

G, G1, M, Me, La, S, Sn

HUTRI-SCORE

@

o
P8
Pfifferlingstopf vom Rind =
in BurgundersofBe, dazu Pariser Karotten g
und Knopflespatzle 0
X

GE520g FE100g

2.181 kl/519 keal 17 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 4,5 g
47 g KH, davon Zucker 889 39 g Eiwei 4,6 g Salz

G, G1,E,S,5n

NUTRI-SCORE

o
P8
Kraftiger Burgunderbraten e
vom Rind :
dazu Rosenkohl und Spatzle ®
X

GE510g FE1009

2.398 kJ/571 keal 19 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 5,0 g
51 gKH, davon Zucker9,2g 41 g Eiwei 4,2 g Salz

G, G1,E,S,5n

g 02 08

{E vegetarische Zubereitung (> mit Zutaten vom Schwein Y mit Alkohol & ohne Gluten It. Rezeptur 4 ohne Laktose It. Rezeptur @ mit Antioxidationsmittel
® mit Nitritpokelsalz ® mit StiBungsmittel(n) @ mit Zucker(n) & SiiBungsmittel @ Gerichte mit Informationen fiir Diabetiker @ Angepasste Vollkost
2 4 X Meniis mit mind. 25 g EiweiB und einer Energiedichte von mind. 1 kcal/g [iZJ nicht mikrowellengeeignet  (alle Angaben pro Portion)



Hack- und
Wurst-Klassiker

y

P3

Grillschnecke vom Schwein s
in dunkler SoBe mit Speck @
dazu Riibengemiise und Stampfkartoffeln

GE480g FE100¢

2.419kJ/581 keal 38 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 14 g
35 gKH, davon Zucker 10g 20 g Eiwei 5,1 g Salz

G, G1,E, M, Me, La, S, Sn

Ei=Eier E=Erdniisse Fi=Fisch G=Gluten G1=Weizen G2=Roggen G3=Gerste G4 =Hafer K=Krebstiere La=Laktose M =Milch
Me = MilcheiweiB S = Sellerie  Sb =Soja Sf = Schalenfriichte Sf1 = Mandeln Sf2 = Haselnlisse  Sn = Senf
KH: Kohlenhydrate  GE: Gesamteinwaage FE: Einwaage Fertigfleisch/Hack/Wurst/Fertigfisch inkl. Panade und/oder Fiillung 2 5



o
13001 P2
FleischkloBchen 1=
vom Rind und Schwein in einer SoBe mit 25

fein geschnittenen Champignons, dazu
buntes Gemiise und Spiralnudeln

GE4459g FE75¢

1.872 kJ/A48 keal 23 g Fett, davon gesattigte Fettséauren 6,3 g
39 g KH, davon Zucker4,7g 18 g Eiwei8 4,2 g Salz

G, Gl, i

3021 .

Rostbratwiirstchen e
JFrankische Art” vom Schwein ¥

. . ®
auf Sauerkraut mit Kartoffelpliree
GE530g FES80g
2.694 kJI6AT keal 44 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 10 g
40 g KH, davon Zucker 88 g 17 g Eiwei8 5,4 g Salz
M, Me, La

¢
\
P3

Drei Hackrdllchen ,Balkan-Art”
vom Schwein in pikanter PaprikasoBe mit ~ *
Krauter-Kartoffeln

GE480g FE90g
2423 kJ/578 keal 25 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 5,8 g
64 g KH, davon Zucker 14g 20 g EiweiB 5,5 g Salz

G, G1, Ei

(
13026 .
Paprikaschote mit =

Hackfleischfiillung vom Schwein  #
in TomatensoBe mit Langkornreis

GE510g FE80g
2.207 kJ/525 keal 16 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 5,7 g

| s t
4 g~ 73 gKH, davon Zucker 15g 19 g EiweiB 5,0 g Salz
m“ﬂ!r [E G, G1,E,S
_antflIRY T

{E vegetarische Zubereitung (> mit Zutaten vom Schwein Y mit Alkohol & ohne Gluten It. Rezeptur 4 ohne Laktose It. Rezeptur @ mit Antioxidationsmittel
® mit Nitritpokelsalz ® mit StiBungsmittel(n) @ mit Zucker(n) & SiiBungsmittel @ Gerichte mit Informationen fiir Diabetiker @ Angepasste Vollkost
2 6 X Meniis mit mind. 25 g EiweiB und einer Energiedichte von mind. 1 kcal/g fiZJ nicht mikrowellengeeignet  (alle Angaben pro Portion)



12023 B &

Deutsches Beefsteak &
mit Erbsen und Méhren, dazu Spiralnudeln

GE4559g FE80g

2.038 kJ/487 keal 23 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 8,3 g
43 g KH, davon Zucker 7,7 g 22 g Eiwei8 3,2 g Salz

G, G1,E,S,Sn

12002 B g

Hackballchen vom Schwein e
und Rind

in Preiselbeer-Sahne-SoBe, dazu
Hornchennudeln

GE440g FE75¢

2.356 kJ/563 keal - 29 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 13 g
54 g KH, davon Zucker 13 g 19 g EiweiB 4,7 g Salz

G, G1,Ei, M, Me, La, S

12030 ¢ c

Chili con Carne ¥
(mild abgeschmeckt) ’;’:
vom Rind mit Langkornreis
GE510g FE50g
2.202 kJ/522 keal - 8,8 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 4,1 g
79 g KH, davon Zucker 8,59 25 g EiweiB 4,4 g Salz
S

P3
Wurstpfanne ,Jager Art” e
vom Schwein in herzhafter SoBBe, dazu g
Spatzle 5

GE490¢g FE80g

Tp—r 2.823 k677 keal ~ 42 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 14 g
iﬂ I 46 g KH, davon Zucker4,1g 26 g Eiwei8 4,5 g Salz

¥ G, G1, Ei, M, Me, La, S

Ei=Eier E=Erdniisse Fi=Fisch G=Gluten G1=Weizen G2=Roggen G3=Gerste G4=Hafer K=Krebstiere La=Laktose M = Milch

Me = MilcheiweiB S = Sellerie  Sb =Soja Sf = Schalenfriichte Sf1 = Mandeln Sf2 = Haselnlisse  Sn = Senf

KH: Kohlenhydrate  GE: Gesamteinwaage FE: Einwaage Fertigfleisch/Hack/Wurst/Fertigfisch inkl. Panade und/oder Fiillung 2 7



1061 B .

Hackbraten in KrautersoBe 1=
dazu griine Bohnen ,naturell” und
Salzkartoffeln

GE450g FE100g
2.132 kJ/510 keal - 25 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 10 g

o ['0] 44 g KH, davon Zucker5,9g 22 g EiweiB ~ 3,8 g Salz
- G, G1, Ei, M, Me, La, S

P3

Rinderfrikadelle
»Griechische Art"

dazu Tomaten-Paprika-Reis und
Grillgem(ise in einer fruchtigen SoBe

GE480g FE125¢

2.666 kJ/637 keal 33 g Fett, davon gesattigte Fettsduren 13 g
59 g KH, davon Zucker 13 g 24 g EiweiB 4,2 g Salz

G, G1, Ei, M, Me, La

12060 ¢ g

Hausgemachte Wirsingroulade vom
Schwein und Rind in BratensoBe :
dazu bayrisches WeiBkohl-Gemiise und
Petersilienkartoffeln

GE390g FE70g

1.303 kJ/312 keal 16 g Fett, davon geséttigte Fettsauren 6,9 g

28 g KH, davon Zucker 4,89 11 g Eiwei 4,2 g Salz
G,G1,5,5n

1053 | &

Mini-Frikadellen vom Rind und  «*
Schwein

in einer BratensoBe mit Riiben-Gemiise,

dazu Kartoffeln

GE5159 FE75¢g
1.890 kJ/452 keal - 21 g Fett, davon geséttigte Fettsauren 8,3 g
44 g KH, davon Zucker 12g 17 g Eiwei 5,2 g Salz
I G, G1, Ei, M, Me, La, S, Sn
{E vegetarische Zubereitung (> mit Zutaten vom Schwein Y mit Alkohol & ohne Gluten It. Rezeptur 4 ohne Laktose It. Rezeptur @ mit Antioxidationsmittel
® mit Nitritpokelsalz ® mit StiBungsmittel(n) @ mit Zucker(n) & SiiBungsmittel @ Gerichte mit Informationen fiir Diabetiker @ Angepasste Vollkost
2 8 X Meniis mit mind. 25 g EiweiB und einer Energiedichte von mind. 1 kcal/g fiZJ nicht mikrowellengeeignet  (alle Angaben pro Portion)
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NUTRI-SCORE
™y 'G m

P3

Feine Bratwurst vom Schwein e
in SoBe mit Rahmspinat und Salzkartoffeln

GE500g FE90g

2.397 kJ/576 keal - 37 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 12 g
38 g KH, davon Zucker55g 18 g Eiwei8 5,1 g Salz

Ei, M, Me, La, §

P2
Traditionell zubereitete 1=
LeberkloBe
auf herzhaftem Sauerkraut mit
Stampfkartoffeln

GE530g FE80g

2429 kJ/583 keal - 35 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 7,5 g
42 g KH, davon Zucker 8,7g 18 ¢ Eiwei8 5,2 g Salz

G, G1, Ei, M, Me, La

® P3

Herzhafte Bauernfrikadelle vom *
Rind und Schwein

in ZwiebelsoBe an Porree-Gemiise mit
Stampfkartoffeln

GE510g FE80g

2.181 kJ/523 keal 31 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 8,6 g
38 g KH, davon Zucker 879 17 g Eiwei8 4,9 g Salz

G, G1, Ei, M, Me, La, Sn

< P2
Klopse , Konigsberger Art” e

aus Rind- und Schweinefleisch
dazu Rote-Bete-Gemiise und
Salzkartoffeln

GE500g FE1009

2.207 kJ/528 keal 27 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 9,7 g
49 g KH, davon Zucker 17g 19 g EiweiB 4,1 g Salz

G, G1,Ei, M, Mg, La, S

Ei=Eier E=Erdniisse Fi=Fisch G=Gluten G1=Weizen G2=Roggen G3=Gerste G4=Hafer K=Krebstiere La=Laktose M = Milch

Me = MilcheiweiB S = Sellerie  Sb =Soja Sf = Schalenfriichte Sf1 = Mandeln Sf2 = Haselnlisse  Sn = Senf
KH: Kohlenhydrate ~GE: Gesamteinwaage FE: Einwaage Fertigfleisch/Hack/Wurst/Fertigfisch inkl. Panade und/oder Fiillung

29
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+Himmel und Erde” Q
Stampfkartoffeln mit Apfelspalten, dazu @
Rinderbratwurst, Rinderfrikadelle und
Mettballchen vom Schwein

GE500g FE115¢g

2.318 kJ/555 keal - 30 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 11 g
48 g KH, davon Zucker 10g 20 g EiweiB 5,5 g Salz

G, G1,Ei, M, Me, La, S

112098 7

Frikadelle vom Rind und Schwein
in Champignon-RahmsoBe mit
Gartengemiise und Salzkartoffeln

NUTRI-SCORE

GE500g FE80g

2.113 kJ/506 keal 26 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 9,6 g
45 g KH, davon Zucker 7,6 g 18 g Eiwei8 4,5 g Salz

G, G1,Ei, M, Me, La, S

12085 g

Klassischer Leberkase vom Rind  **
und Schwein .
mit kraftiger BratensoBe, dazu Sauerkraut g
und Stampfkartoffeln

GE555g FE80g

2.569 k617 keal 41 g Fett, davon gesattigte Fettsduren 10 g
41 g KH, davon Zucker 9,6 g 16 g Eiwei8 5,8 g Salz

M, Me, La, S, Sn

P4

Zwei saftige Kohlrouladen e
vom Schwein

in BratensoBe, dazu Stampfkartoffeln mit
Petersilie verfeinert

GE530g FE1509
2.169 kJ/520 keal 30 g Fett, davon gesattigte Fettsduren 9,8 g

\\\ E'm’il 42 g KH, davon Zucker 6,6 g 18 g Eiwei8 4,5 g Salz
— | G,G1,M, Me, La,

{E vegetarische Zubereitung (> mit Zutaten vom Schwein Y mit Alkohol & ohne Gluten It. Rezeptur 4 ohne Laktose It. Rezeptur @ mit Antioxidationsmittel
® mit Nitritpokelsalz ® mit StiBungsmittel(n) @ mit Zucker(n) & SiiBungsmittel @ Gerichte mit Informationen fiir Diabetiker @ Angepasste Vollkost
3 0 X Meniis mit mind. 25 g EiweiB und einer Energiedichte von mind. 1 kcal/g fiZJ nicht mikrowellengeeignet  (alle Angaben pro Portion)

.y



12095 B .

Hackbéllchen vom Schwein e
und Rind A
in MeerrettichsoBe, dazu buntes Gemiise

und Stampfkartoffeln

GE490g FE80g

2.371kJ/569 keal 35 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 14 g
33 gKH, davon Zucker 11g 27 g EiweiB 4,4 g Salz

G, G1, Ei, M, Me, La

1081 g

Herzhafte Mini-Frikadellen vom ©*
Rind und Schwein

in ZwiebelsoBe, dazu bayrisches WeiBkohl-
Gemiise und Stampfkartoffeln

(

GE540g FE70g

2492 k598 keal - 36 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 11 g
48 g KH, davon Zucker 12g 17 g EiweiB 5,9 g Salz

G, G1, Ei, M, Me, La, S, Sn

13088 7

Currywurst vom Schwein
mit Kartoffelspalten

© & & 1)

GE430g FE100g

2.633 k630 keal 32 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 13 g
61 g KH, davon Zucker 19g 20 g EiweiB 5,5 g Salz

Sn

12365 ¢ .

Schwabisches Linsengericht
mit Saitenwirstchen vom Schwein und
Spatzle

@0 k1)

GE540g FE80g

3.329kJ/794 keal 33 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 9,6 g
85 g KH, davon Zucker3,2g 35 g Eiwei8 5,8 g Salz
G,G1,E,S

1080 E z

Zwei Rinderfrikadellen in
dunkler BratensofB3e
mit Apfelrotkohl und Kartoffelpiiree

@ D

Ei=Eier E=Erdniisse Fi=Fisch G=Gluten G1=Weizen G2=Roggen G3=Gerste G4=Hafer K=Krebstiere La=Laktose M = Milch
Me = MilcheiweiB S = Sellerie  Sb =Soja Sf = Schalenfriichte Sf1 = Mandeln Sf2 = Haselnlisse  Sn = Senf
KH: Kohlenhydrate  GE: Gesamteinwaage FE: Einwaage Fertigfleisch/Hack/Wurst/Fertigfisch inkl. Panade und/oder Fiillung 3 1

GE520g FE100g

2.133kJ/510 keal 25 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 9,1 g
49 g KH, davon Zucker 17g 19 g EiweiB 5,3 g Salz

G, G1,E, M, Me, La, S, Sn

!



Feines von Kalb,
Lamm und Wild

o
13334 P7
Kalbsgeschnetzeltes

»Zuricher Art"
mit Brokkoli und Krauterspatzle

> K]

GE495g FE80g

2.100 kJ/501 keal 19 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 5,7 g
42 g KH, davon Zucker 52 g 34 g Eiwei8 4,7 g Salz

G, G1,E, M, Me, La, §

e vegetarische Zubereitung (=% mit Zutaten vom Schwein X/ mit Alkohol & ohne Gluten It. Rezeptur &% ohne Laktose It. Rezeptur @ mit Antioxidationsmittel
® mit Nitritpokelsalz ® mit StiBungsmittel(n) @ mit Zucker(n) & SiiBungsmittel @ Gerichte mit Informationen fiir Diabetiker @ Angepasste Vollkost
3 2 X Meniis mit mind. 25 g EiweiB und einer Energiedichte von mind. 1 kcal/g [iZJ nicht mikrowellengeeignet  (alle Angaben pro Portion)



319 g

Zartes Gulasch vom Hirsch XY
in feiner RotweinsoBe mit Pflaumen, dazu
Rotkohl und KartoffelkloBe

GE495g FE70g

2154 kJ/511 keal - 9,1 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 3,1 g
76 g KH, davon Zucker27 g 24 g EiweiB 4,9 g Salz

G, G1, Ei, M, Me, La

@ P8

Zarter Lammkeulenbraten
«Provence Art” in KrautersoBBe
mit griinen Bohnen und Fingerméhren,
dazu Kartoffel-Pastinakenstampf

GE520g FE100g

1.915 kJ/456 kcal 17 g Fett, davon gesattigte Fettséduren 5,9 g
35 g KH, davon Zucker 6,4 g 36 g Eiwei8 5,2 g Salz

G, G1, M, Me, La, S, Sn

13347 &

Kalbshacksteak in cremiger X
WeiBwein-SoBe
dazu Wirsinggemiise und Spatzle

GE520g FE80g

2.442 kJ/584 keal 30 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 15 g
52 g KH, davon Zucker5,7g 23 g EiweiB 5,3 g Salz

G, G1,Ei, M, Me, La, S

320 b &

Zartes Kalbsgeschnetzeltes X
in PfefferrahmsoBe
mit buntem Gemiise und Salzkartoffeln

GE470g FE70g

1.950 kJ/465 keal 17 g Fett, davon geséttigte Fettsauren 6,5 g
45 g KH, davon Zucker 9,89 26 g Eiwei8 4,5 g Salz

G,G1, M, Me, La, S

NUTRI-SCORE

Ei=Eier E=Erdniisse Fi=Fisch G=Gluten G1=Weizen G2=Roggen G3=Gerste G4=Hafer K=Krebstiere La=Laktose M = Milch
Me = MilcheiweiB S = Sellerie  Sb =Soja Sf = Schalenfriichte Sf1 = Mandeln Sf2 = Haselnlisse  Sn = Senf
KH: Kohlenhydrate  GE: Gesamteinwaage FE: Einwaage Fertigfleisch/Hack/Wurst/Fertigfisch inkl. Panade und/oder Fiillung 3 3



/artes vom
Gefllgel

P2

~ Hahnchenfilets ,Gartnerin Art"
in SahnesoBe mit Gemiiseeinlage,
dazu Langkornreis

GE425g FE80g

1.699 kJ/403 keal 9,8 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 4,7 g
50 g KH, davon Zucker2,9g 27 g Eiwei 3,2 g Salz

G,G1,M, Me, La, S

2 vegetarische Zubereitung (> mit Zutaten vom Schwein X mit Alkohol & ohne Gluten It. Rezeptur 4% ohne Laktose It. Rezeptur @ mit Antioxidationsmittel
® mit Nitritpokelsalz ® mit StiBungsmittel(n) @ mit Zucker(n) & SiiBungsmittel @ Gerichte mit Informationen fiir Diabetiker @ Angepasste Vollkost
34 X Meniis mit mind. 25 g EiweiB und einer Energiedichte von mind. 1 kcal/g [iZJ nicht mikrowellengeeignet  (alle Angaben pro Portion)



12400 v

Zarte Hiahnchenbrust
in Curry-RahmsoBe mit Pfirsichen
und Ananas, dazu Gemiisereis

o

GE540g FE1009

e 2.378 kJ/565 keal 17 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 5,6 g
'B 69 g KH, davon Zucker 16 g 32 g EiweiB 4,9 g Salz

- M, Me, La, S, Sn

13308 P8

Geschnittene Entenbrust
in Rotwein-Balsamicosol3e,
dazu Fingermaohren , naturell”
und KartoffelkloBe

GE485g FE100g

— 1.702 kJ/404 keal 9,0 g Fett, davon geséttigte Fettsauren 4,5 g
'0 50 g KH, davon Zucker 11 g 26 g EiweiB 5,9 g Salz

- G, G1, E, M, Me, La, $

Gebratene Gefliigelleber #
in Apfel-Zwiebel-SoBe mit Rotkohl
und Salzkartoffeln

>e )<

GE5559g FE80g

1.922 kJ/457 keal - 13 g Fett, davon geséttigte Fettsauren 3,7 g
55 g KH, davon Zucker21g 26 g Eiwei 5,1 g Salz
G,G1,5h,S

458 | &

Zarte Hahnchenfilets
in herzhafter PilzsoB3e
mit Schwarzwurzelgemiise
und Petersilienkartoffeln

GE440g FE60g

1.248 kJI297 keal - 8,9 g Fett, davon geséttigte Fettsauren 1,7 g
30 g KH, davon Zucker3,1g 19 Eiwei 4,4 gSalz

G,G1, M, Me, La, S

Ei=Eier E=Erdniisse Fi=Fisch G=Gluten G1=Weizen G2=Roggen G3=Gerste G4=Hafer K=Krebstiere La=Laktose M = Milch
Me = MilcheiweiB S = Sellerie  Sb =Soja Sf = Schalenfriichte Sf1 = Mandeln Sf2 = Haselnlisse  Sn = Senf
KH: Kohlenhydrate  GE: Gesamteinwaage FE: Einwaage Fertigfleisch/Hack/Wurst/Fertigfisch inkl. Panade und/oder Fiillung 3 5



1732 o &

Bunte Gefliigelpfanne
mit Paprika und Champignons,
dazu Spatzle

>

GE4559g FE80g

2.193 kJ/522 keal 18 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 7,4 g
55 g KH, davon Zucker6,3g 32 g EiweiB 3,9 g Salz

G, G1, E, M, Me, La, $

745 B :

Feines Hiihnerfrikassee
«Frihlings Art”
mit Langkornreis

>

GE460g FE80g

2.166 kJ/515 keal - 17 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 7,4 g
55 g KH, davon Zucker3,9g 35 gEiweiB 3,0 Salz

G, G1,M, Me, La, S

6747 H= &

Goldgelb panierte Hahnchen-Happen
(aus Hahnchenbrustfleisch zusammengefiigt),
dazu Erbsen und Mohren in SoBe a la
Hollandaise und Kartoffelpiiree

GE450g FE1009

2.488 kJ/596 keal 32 g Fett, davon gesattigte Fettsduren 12 g
49 g KH, davon Zucker 11g 23 g EiweiB 3,8 g Salz

G,G1, M, Me, La, S

]
(€] P4
Zarter Putenbraten im 4

Krautermantel in SoBe
dazu Fingermohren und Spatzle

GE4559 FE80¢g
1.728 kJI411 keal 11 g Fett, davon geséttigte Fettsauren 2,5 g
P 46 g KH, davon Zucker 739 28 g EiweiB 3,99 Sal
- gKH, davon Zucker 7,39 28 g Eiweil 3,9 g Salz
b, "’J oees
“ vegetarische Zubereitung (=% mit Zutaten vom Schwein X/ mit Alkohol & ohne Gluten It. Rezeptur &% ohne Laktose It. Rezeptur @ mit Antioxidationsmittel
® mit Nitritpokelsalz ® mit StiBungsmittel(n) @ mit Zucker(n) & SiiBungsmittel @ Gerichte mit Informationen fiir Diabetiker @ Angepasste Vollkost
3 6 X Meniis mit mind. 25 g EiweiB und einer Energiedichte von mind. 1 kcal/g [iZJ nicht mikrowellengeeignet  (alle Angaben pro Portion)



NUTRI-SEORE

MNUTRI-SCORE

MNUTRI-SCORE

(8o

MUTRI-SCORE

@B

P3

Gefliigelbratwurst

in herzhafter SoBe

mit Kohlrabi-Mohren-Gemiise
und Salzkartoffeln

® *o

GE510g FE80g

1.945 kJ/466 kcal 28 g Fett, davon gesattigte Fettséuren 7,6 g
35 g KH, davon Zucker 4,6 g 16 g Eiwei8 5,3 g Salz

M, Mg, La, S, Sn

1759 :

Zarte Hahnchenbrust
auf buntem Paprikagemiise und wiirzigen
Krauterkartoffeln

> e

GE440g FE80g
1.849 kJ/439 keal 13 g Fett, davon gesattigte Fettsduren 2,0 g
51 g KH, davon Zucker 9,09 26 g EiweiB 4,5 g Salz

1784 |y &

Zwei gegrillte
Hahnchenoberkeulen

in Champignon-PaprikasoBe, dazu Erbsen
und Gabelspaghetti

>

GE540g FE180¢

2.744kJ/656 keal 31 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 11 g
39 g KH, davon Zucker 93 g 50 g Eiwei 4,6 g Salz

G,G1, M, Me, La, S

751 k s

Putenmedaillons in
Butter-KrautersoBe
mit Pariser Karotten und Salzkartoffeln

GE450g FE90g

1.789 k427 keal 18 g Fett, davon geséttigte Fettsauren 8,2 g
37 gKH, davon Zucker 10,09 25 g Eiwei 4,0 g Salz

G, G1, M, Me, La, S, Sn

Ei=Eier E=Erdniisse Fi=Fisch G=Gluten G1=Weizen G2=Roggen G3=Gerste G4 =Hafer K=Krebstiere La=Laktose M =Milch
Me = MilcheiweiB S = Sellerie  Sb =Soja Sf = Schalenfriichte Sf1 = Mandeln Sf2 = Haselnlisse  Sn = Senf
KH: Kohlenhydrate  GE: Gesamteinwaage FE: Einwaage Fertigfleisch/Hack/Wurst/Fertigfisch inkl. Panade und/oder Fiillung 3 7



761 B v

Putenschnitzel
mit Erbsen und Mohren,
dazu Kartoffelwirfel in KasesoBe

>

GE460g FE80g

2.119kJ/505 keal - 17 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 4,3 g
57 g KH, davon Zucker 12 g 25 g EiweiB 3,8 g Salz

G, G1,M, Me, La, S

1748 B v

Putengeschnetzeltes
in RahmsoBe

mit Brokkoli und Mohren,
dazu ,Hausmacher-Spatzle”

>

GE510g FE80g

ey 2.446 kJ/583 keal - 23 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 9,5 g
'0 56 g KH, davon Zucker 7,2 g 34 g EiweiB 4,9 g Salz

; G, G1, Ei, M, Me, La, S, Sn

758 B v

Zarte Hahnchenfilets in ¥
Krauter-SauerrahmsoBe

dazu eine Gemiisemischung

und Salzkartoffeln

GE470g FE80g

1.690 kJ/403 keal 15 g Fett, davon geséttigte Fettsauren 6,5 g
38 g KH, davon Zucker88g 24 g Eiweil 4,4 g Salz

M, Me, La, S

798 | .

Hahnchenbrust
in fruchtiger Tomaten-Balsamico-SoBe,
dazu Gemiisereis

¥

GE4559g FE80g
1.547 kJ367 keal 8,1 g Fett, davon geséttigte Fettsauren 1,3 g
45 g KH, davon Zucker 6,8 g 26 g Eiwei8 4,6 g Salz

MUTRI-SCORE

{E vegetarische Zubereitung (> mit Zutaten vom Schwein Y mit Alkohol & ohne Gluten It. Rezeptur 4 ohne Laktose It. Rezeptur @ mit Antioxidationsmittel
® mit Nitritpokelsalz ® mit StiBungsmittel(n) @ mit Zucker(n) & SiiBungsmittel @ Gerichte mit Informationen fiir Diabetiker @ Angepasste Vollkost
3 8 X Meniis mit mind. 25 g EiweiB und einer Energiedichte von mind. 1 kcal/g fiZJ nicht mikrowellengeeignet  (alle Angaben pro Portion)



12768 | &

Gefliigelfrikadellen in SoBe
mit Wirsinggemiise und Salzkartoffeln

GE515g FE1009

. 2.049 kJ/491 keal 27 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 6,9 g
40 g KH, davon Zucker 52 g 19 g Eiwei8 4,6 g Salz

G, G1, M, Me, La, S, Sn

1782 &

Ente ,asiatische Art”
in pikanter stiB-saurer SoBe mit Thai-Reis

¥

GE515g FE100g

2.108 kJ/498 keal 4,5 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 1,7 g
80 g KH, davon Zucker20g 32 g Eiwei 4,2 g Salz

Sh

12765 | s

Gegrillte Hihnchenkeule X
»Konigin Art"

in einer feinen SoBe mit Gemiise

.Leipziger Allerlei” und Salzkartoffeln

MUTRI-SCORE

GE490g FE150g

o 2349 kJ/561 keal - 27 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 9,1 g
'0 35 g KH, davon Zucker 599 41 g Eiwei8 4,8 g Salz

: G,G1,M, Me, La, S

P5

Zarte Hiahnchenbrust in einer X
cremigen ZwiebelsoBe
mit Gemiise-Nudeln

GE470g FE80g

I NUTRI-SCORE 2.289 kJ/545 keal 19 g Fett, davon gesattlgte Fettsauren 9,8 g
Al 'D - 56 g KH, davon Zucker 9,3 g 35 g EiweiB 3,8 g Salz
/ v - G,G1,M, Me, La

Ei=Eier E=Erdniisse Fi=Fisch G=Gluten G1=Weizen G2=Roggen G3=Gerste G4=Hafer K=Krebstiere La=Laktose M = Milch
Me = MilcheiweiB S = Sellerie  Sb =Soja Sf = Schalenfriichte Sf1 = Mandeln Sf2 = Haselnlisse  Sn = Senf
KH: Kohlenhydrate  GE: Gesamteinwaage FE: Einwaage Fertigfleisch/Hack/Wurst/Fertigfisch inkl. Panade und/oder Fiillung 3 9




778 B s

Hahnchencurry , Indische Art” ¥
Hahnchen in einer milden CurrysofBe,
dazu Gemiise-Reis

GE480g FE80g

1.957 kJ/465 keal 14 g Fett, davon geséattigte Fettsauren 7,0 g
53 g KH, davon Zucker9,7g 28 g EiweiB 4,9 g Salz

M, Mg, La, Sn

770 B s

Hahnchen ,,Cordon bleu”

(aus Hahnchenbrustfleisch
zusammengefiigt), mit naturellen Erbsen
und Mohren, dazu Friihlingspiiree

> @

GE480g FE110g

2.512 kJ/600 kcal 28 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 6,2 g
54 g KH, davon Zucker9,3g 26 g EiweiB 3,9 g Salz

G,G1,M, Me, La

MUTRI-SCORE

® P5

Hahnchenbrust in RahmsoBe X
dazu Steckriiben-Mohren-Gemiise
und Spatzle

GE500g FE80g

1.980 kJ/471 keal 16 g Fett, davon geséttigte Fettsauren 7,2 g
44 g KH, davon Zucker 12g 34 g EiweiB 4,4 g Salz

G, G1,Ei, M, Me, La, S

1785 |y &

Zwei Hahnchenoberkeulen
in feiner RotweinsoBe, dazu Salzkartoffeln

NUTRI-SCORE

(0'EB

> @ K|k e T)

GE540g FE180¢

—— 2.955 kJ/706 kcal 34 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 11 g
I | 46 g KH, davon Zucker99g 45 g Eiwei8 5,2 g Salz

“ vegetarische Zubereitung (=% mit Zutaten vom Schwein X/ mit Alkohol & ohne Gluten It. Rezeptur &% ohne Laktose It. Rezeptur @ mit Antioxidationsmittel
® mit Nitritpokelsalz ® mit StiBungsmittel(n) @ mit Zucker(n) & SiiBungsmittel @ Gerichte mit Informationen fiir Diabetiker @ Angepasste Vollkost

40 X Meniis mit mind. 25 g EiweiB und einer Energiedichte von mind. 1 kcal/g [iZJ nicht mikrowellengeeignet 1) Gewichtsverlust durch Erhitzen und trotz besonderer Sorgfalt kann
das Produkt vereinzelt Graten enthalten (alle Angaben pro Portion)



Fisch-
spezialitaten

Geschnittene Filets vom
Buntbarsch in Senf-Honig-SoBe
dazu eine Gemiisemischung mit Bohnen,
Méhren und Romanesco und Salzkartoffeln

GE460g FE 100 g inkl. 10 % Glasur

EETE ‘ e o I 1733 kilM13 keal 17 g Fett, davon gesattigte Fettsuren 8,8 g
goanasna : w  379KH, davon Zucker 11g 24 g EiweiB 3,4 gSalz
N zerTiFizERT SRt 2 ¢ 358 18 = ; ' _ Fi, M, Me, La, Sn

ASC-AQUA.ORG

D e— W W

Ei=Eier E=Erdniisse Fi=Fisch G=Gluten G1=Weizen G2=Roggen G3=Gerste G4 =Hafer K=Krebstiere La=Laktose M =Milch
Me = MilcheiweiB S = Sellerie  Sb =Soja Sf = Schalenfriichte Sf1 = Mandeln Sf2 = Haselnlisse  Sn = Senf
KH: Kohlenhydrate  GE: Gesamteinwaage FE: Einwaage Fertigfleisch/Hack/Wurst/Fertigfisch inkl. Panade und/oder Fiillung 41



X WA m: P6

Panierter Alaska-Seelachs
mit Krauterfiillung

dazu Romanesco, Blumenkohl und
Brokkoli in SoBe und Salzkartoffeln

GE490g FE1509"
@j 2.298 kJ/548 keal - 22 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 5,1 g
D

ZERTIFIZIERTE
NACHHAL
FISCHEREI

N
TIGE
www.msc.org/de \
_
m . S
i v o
ey

Seelachsfilet in einer ¥
TomatensoBe ,Mediterrane Art” #
mit Grill-Gemiise

dazu Kartoffelwiirfel

61 g KH, davon Zucker5,7g 22 g Eiwei8 3,6 g Salz
G, G1, Fi, M, Me, La, Sn

N GE520g FE 120 g inkl. 10 % Glasur
1.655 k393 keal 9,5 g Fett, davon geséttigte Fettsduren 1,1 g

é?é?&géﬁgé "-. . NUTRI-SCORE . ! ! &
MSC | 4 | - 4 gﬁ §8 g KH, davon Zucker 9,19 25 g Eiweil 4,6 g Salz

I www.msc.org/d
()
® P7

Gediinstetes Lachsfilet
in Gurken-RahmsoBe
dazu Rahmspinat und Salzkartoffeln

GE520g FE80g" inkl.5 % Glasur

2.388kJ/572 keal - 33 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 9,1 g
41 g KH, davon Zucker9,4g 23 g Eiwei8 4,0 g Salz

G, G1,Fi, M, Me, L3, S

13417 &

Filetstiicke vom Kabeljau ¥
in TomatensoBe

dazu eine Reis-Wildreis-Kombination

mit Gemiise

VERANTWORTUNGSVOLLE
FISCHZUCHT

ZERTIFIZIERT

ASC-AQUA.ORG ™

Oy, GE450g FE100g"
ZERTIFZIERTE ' - 1.913kJ/456 kcal 19 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 3,8 g

e B n 46 g KH, davon Zucker5,3g 23 g Eiweil 3,6 g Salz
org/ Fi, M, Me, La

as | ]

Alaska-Seelachsschnitte 2 4
in Dill-RahmsoBe, dazu Erbsen und
Fingerméhren und Salzkartoffeln

’ , GE4509 FE120g”
ﬁ;@ﬂgﬁgg —A—— 1.396 kJ/332 keal 9,3 g Fett, davon geséttigte Fettsauren 3,9 g
32 g KH, davon Zucker9,0g 26 g Eiwei8 3,2 g Salz
WWW.msc. org/de

gﬁ Fi, M, Me, La, S, Sn

{E vegetarische Zubereitung (> mit Zutaten vom Schwein Y mit Alkohol & ohne Gluten It. Rezeptur 4 ohne Laktose It. Rezeptur @ mit Antioxidationsmittel
® mit Nitritpokelsalz ® mit StiBungsmittel(n) @ mit Zucker(n) & SiiBungsmittel @ Gerichte mit Informationen fiir Diabetiker @ Angepasste Vollkost
42 X Meniis mit mind. 25 g EiweiB und einer Energiedichte von mind. 1 kcal/g fiZJ nicht mikrowellengeeignet 1) Gewichtsverlust durch Erhitzen und trotz besonderer Sorgfalt kann
das Produkt vereinzelt Graten enthalten (alle Angaben pro Portion)
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Gebratene Fischfrikadelle
dazu Rahmspinat und Friihlingspiiree

GE480g FE75g"
2.326 kJ/557 keal - 31 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 4,6 g
48 g KH, davon Zucker 7,6 g 16 g Eiwei 4,1 g Salz

i

ZERTIFIZIERTE
NACHHALTIGE
I FISCHEREI
MSC ™
www.msc.org/de )

| G, G1, Fi, M, Mg, La
T
3
-
o
13427 P7
Scholle , Finkenwerder Art” g

garniert mit Speck und Shrimps,
dazu Rahmkartoffeln

T GE410g FE138gY N )
ZERTIFZIERTE Fiecnzua 2.389 kJ/571 keal 29 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 8,9 g
HicHEre asc ﬁ 53 g KH, davon Zucker 3,89 22 g EiweiB 3,1 g Salz
www.msc.org/de " | EEET - y G, G1, K, Fi, M, Me, La
- wd .
Panierter Alaska Seelachs X

mit Erbsen und Maohren in ButtersoBe,
dazu Friihlingspliree

GE4659g FE175¢"

2.681 kJ/642 keal 34 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 12 g
50 g KH, davon Zucker9,3g 28 g Eiwei 3,59 Salz

G, G1, Fi, M, Me, La, S

3420 | s

Kap-Seehecht in SauerrahmsofBe
dazu eine bunte Gemusemischung
und Salzkartoffeln

¥

GE490g FE100g"

ZERTIFIZIERTE _- . A 1.592 kJi379 keal 13 g Fett, davon geséttigte Fettsauren 7,5 g
§| FISCHERET y : 40 g KH, davon Zucker 84 g 21 g Eiwei8 3,1 g Salz
b d F‘ 'B G, G1,Fi, M, Me, La, S, Sn

www.msc.org/de

Ei=Eier E=Erdniisse Fi=Fisch G=Gluten G1=Weizen G2=Roggen G3=Gerste G4=Hafer K=Krebstiere La=Laktose M = Milch
Me = MilcheiweiB S = Sellerie  Sb =Soja Sf = Schalenfriichte Sf1 = Mandeln Sf2 = Haselnlisse  Sn = Senf
KH: Kohlenhydrate  GE: Gesamteinwaage FE: Einwaage Fertigfleisch/Hack/Wurst/Fertigfisch inkl. Panade und/oder Fiillung 43



P8

Lachsfilet in feiner ButtersoBe ¥
mit Brokkoli und einer X
Reis-Wildreiskombination

GE470g FE125 g inkl. 5 % Glasur

e 2.672 k640 keal 35 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 13 g
'0 43 g KH, davon Zucker 52 g 34 g Eiwei8 4,2 g Salz

G, G1,Fi, M, Me, La,

1432 B s

Kap-Seehecht in feiner ¥
Honig-SenfsoBe

mit Friihlingsgemdise,

dazu Kartoffel-Senf-Stampf

g - - GE490g FE100g"
ZERTIFZIERTE L ) 1.670 kJ/399 keal 17 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 11 g
Tk ' ﬂ 3.7 gKH, davon Zucker 11g 21 g Eiwei 3,8 g Salz
www.msc.org/de Fi, M, Me, La, Sn

12429 B &

Gebackene Fischstdabchen
mit Rahmspinat und Kartoffelpiiree

GE460g FE120g"

ZERTIFZIERTE 2421 kJ/579 keal 30 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 4,8 g
FISCHEREI 53 g KH, davon Zucker 6,99 21 g EiweiB 4,1 g Salz

G, G1, Fi, M, Me, La

e | :

Alaska-Seelachs
in Senf-ButtersoBe
dazu Mohren und Risi-Bisi

www.msc.org/d

P -‘ ¥ . ;‘ o
e N - "..r-_'

ZERTIFIZIERTE
NACHHALTIGE
FISCHEREI
MSC
www.msc.org/de

{E vegetarische Zubereitung (> mit Zutaten vom Schwein Y mit Alkohol & ohne Gluten It. Rezeptur 4 ohne Laktose It. Rezeptur @ mit Antioxidationsmittel
® mit Nitritpokelsalz ® mit StiBungsmittel(n) @ mit Zucker(n) & SiiBungsmittel @ Gerichte mit Informationen fiir Diabetiker @ Angepasste Vollkost

44 X Meniis mit mind. 25 g EiweiB und einer Energiedichte von mind. 1 kcal/g fiZJ nicht mikrowellengeeignet 1) Gewichtsverlust durch Erhitzen und trotz besonderer Sorgfalt kann
das Produkt vereinzelt Graten enthalten (alle Angaben pro Portion)

GE500g FE80g"

1.795 kJ/428 keal - 16 g Fett, davon geséttigte Fettsauren 8,2 g
47 g KH, davon Zucker 10g 21 g EiweiB 3,9 g Salz

G, G1, Fi, M, Me, La, Sn



12426 | s

Schlemmerfilet ,Florentin®

vom Alaska-Seelachs (aus Filetblocken
portioniert) mit Spinat-Kase-Auflage, dazu
eine Gemisemischung und Rahmkartoffeln

GE520g FE180¢"

1.904 kJ/455 keal - 22 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 11 g
34 g KH, davon Zucker 83 g 27 g Eiwei8 3,7 g Salz

G, G1, Fi, M, Me, La

12465 B 2

Bunter Fischtopf vom
Alaska-Seelachs
mit Gemiiseeinlage und Salzkartoffeln

I ZERTIFIZIERTE
NACHHALTIGE
FISCHEREI
MSC ™
www.msc.org/de ’

GE550g FE100g”
1.836 kJ/437 keal 15 g Fett, davon gesattigte Fettséuren 5,7 g

ZERTIFIZIERTE v

NACHHALTIGE v g~

MR @ iﬁ“ 48 g KH, davon Zucker7,7g 24 g EiweiB ~ 4,6 g Salz
s ( g : G, G1,F, M, Me, La, S

#
”

o A &

Panierter Alaska-Seelachs
in Senf-KrautersoBe, dazu Kartoffelwiirfel

>

GE415g FE175¢

2.265 kJ/541 keal 26 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 7,4 g
48 g KH, davon Zucker3,4g 25 g Eiwei 4,4 g Salz

G, G1, Fi, M, Me, La, S, Sn

a74 b "

Gediinsteter Alaska-Seelachs ¥
in feiner Dill-RahmsoBe
mit Rahmspinat und Salzkartoffeln

o -
ZERTIFIZIERTE
NACHHALTIGE WUTRI-SCORE
FISCHEREI
MsC ™ .
www.msc.org/de -

b - / | GE470g FE80QY

Y zeRmizienre : " e 1.677 kJI400 kcal 18 g Fett, davon geséttigte Fettsauren 5,2 g
FISCHEREI —_— ' | 379KH, davon Zucker6,4g 20 g Eiweill 3,6 g Salz

_g www.msc.org/de : ; Fi, M, Mg, La, S, Sn

Ei=Eier E=Erdniisse Fi=Fisch G=Gluten G1=Weizen G2=Roggen G3=Gerste G4=Hafer K=Krebstiere La=Laktose M = Milch
Me = MilcheiweiB S = Sellerie  Sb =Soja Sf = Schalenfriichte Sf1 = Mandeln Sf2 = Haselnlisse  Sn = Senf
KH: Kohlenhydrate  GE: Gesamteinwaage FE: Einwaage Fertigfleisch/Hack/Wurst/Fertigfisch inkl. Panade und/oder Fiillung 45



46

Pikante Gemiisepfanne
in cremiger CurrysofBBe
mit Langkornreis

GE525¢

2.246 kJ/534 keal 16 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 12 g
84 g KH, davon Zucker 17g 9,3 g Eiwei8 4,2 g Salz

G, G1,M, Me, La, Sn

2 vegetarische Zubereitung (> mit Zutaten vom Schwein X mit Alkohol & ohne Gluten It. Rezeptur 4% ohne Laktose It. Rezeptur @ mit Antioxidationsmittel
® mit Nitritpokelsalz ® mit StiBungsmittel(n) @ mit Zucker(n) & SiiBungsmittel @ Gerichte mit Informationen fiir Diabetiker @ Angepasste Vollkost
X Meniis mit mind. 25 g EiweiB und einer Energiedichte von mind. 1 kcal/g [iZJ nicht mikrowellengeeignet  (alle Angaben pro Portion)



1387 B

Saftige Gemiisefrikadelle
mit Mohren in SoBe,
dazu Petersilienkartoffeln

GE 4509

1.799 kJ/430 keal 19 g Fett, davon geséttigte Fettsauren 5,5 g
50 g KH, davon Zucker 149 9,2 g EiweiB 4,8 g Salz

G, G1, Ei, M, Me, La

Herzhafter Pfannkuchen
mit Gemiisefiillung

dazu Erbsen , naturell” und kleine
Kartoffeln mit Schale

GE4409

1.867 kJ/444 keal 12 g Fett, davon gesattigte Fettséduren 4,6 g
59 g KH, davon Zucker 10g 19 g EiweiB 2,7 g Salz

G, G1, Ei, M, Me, La

m .
Kleine Gemiiserosti

dazu Buttergemiise, Kartoffel-Zwiebel-
Stampf und ein cremiger Dip

GE 490 g

2.354 kJ/563 keal 28 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 6,7 g
61 gKH, davon Zucker 12g 12 g EiweiB 4,2 g Salz

G, G1, Ei, M, Me, La, S, Se

\
\

\

i T T ITII] ' 11 5

Gefiillte Kartoffeltaschen
mit Frischkasefiillung
dazu Gemiise in einer kraftigen
TomatensoBe

GE 4509

2.767 kJ/662 keal 37 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 15 g
69 g KH, davon Zucker 13g 9,8 g Eiwei8 5,4 g Salz

G, G1, M, Me, La

HUTRI-SCORE

Ei=Eier E=Erdniisse Fi=Fisch G=Gluten G1=Weizen G2=Roggen G3=Gerste G4 =Hafer K=Krebstiere La=Laktose M =Milch
Me = MilcheiweiB S = Sellerie  Sb =Soja Sf = Schalenfriichte Sf1 = Mandeln Sf2 = Haselnlisse  Sn = Senf
KH: Kohlenhydrate  GE: Gesamteinwaage FE: Einwaage Fertigfleisch/Hack/Wurst/Fertigfisch inkl. Panade und/oder Fiillung

P2

/2

P2

P3

P3

47



W 554 b 7

Goldgelbes Eieromelette e
in KasesoBe

mit Gemduse , Leipziger Allerlei”

und Stampfkartoffeln

GE4509
2.193 kJ/525 keal - 30 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 7,9.g

| \u.b L 'eb 38gKH, davon Zucker 11g 23 g EiweiB 4,1 g Salz
I G, G1, Ei, M, Me, La, S
]
m P4

Linsenbéllchen mit einer e
Perlnudel-Gemiise-Pfanne
dazu ein cremiger Joghurt-Dip

GE4609
g 2.599 kJ/620 keal 26 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 6,6 g
'e n 73 g KH, davon Zucker 7,3 g 17 g EiweiB 4,6 g Salz

G, G1, G4, Ei, M, Me, La, S

° P3
Feine Gemiisevielfalt e

mit einer Karottenecke in Knusperpanade,
Romanesco-Mohren-Gemiise und
Salzkartoffeln, dazu eine cremige ButtersoBe

GE440¢g

———— 1.969 kJ/471 keal -~ 23 g Fett, davon geséttigte Fettsauren 8,7 g
'0 - 52 g KH, davon Zucker 10g 8,2 g Eiwei 2,9 g Salz
- G, G1,G3, M, Me, La,

557 I g

Reibekuchen mit Apfelmus 5

GE 400 g
2.285 kJ/545 keal 22 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 2,0 g

n 73 g KH, davon Zucker34g 7,3 g Eiwei 2,4 g Salz
= G, G, Ei

MNUTRI-SCORE

|

“ vegetarische Zubereitung (=% mit Zutaten vom Schwein X/ mit Alkohol & ohne Gluten It. Rezeptur &% ohne Laktose It. Rezeptur @ mit Antioxidationsmittel
® mit Nitritpokelsalz ® mit StiBungsmittel(n) @ mit Zucker(n) & SiiBungsmittel @ Gerichte mit Informationen fiir Diabetiker @ Angepasste Vollkost
48 X Meniis mit mind. 25 g EiweiB und einer Energiedichte von mind. 1 kcal/g [iZJ nicht mikrowellengeeignet  (alle Angaben pro Portion)




12560 ¢ P

2
Herzhafte Rosenkohl- e
Kartoffelpfanne ;Z
mit einer Apfel-Zwiebel Garnitur )
GE490g
e — 2.014 kJ/482 keal 22 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 2,0 g
53 g KH, davon Zucker 12g 11 g EiweiB 3,9 g Salz
o EB
._\
A \
P4
Spinat-Kase-Strudel e

dazu eine Reisnudelpfanne mit Gemiise
.mediterrane Art" und TomatensoBe

GE 4509

1.567 k373 kcal 13 g Fett, davon geséttigte Fettsauren 3,6 g
46 g KH, davon Zucker 13g 14 g EiweiB 4,3 g Salz

G, G1,Ei, M, Me, La, S

13576 | g

Kartoffel-Gemiise-Reibekuchen &
mit einem feinen Gemusemix und einem
cremigen Dip

MUTRI-SCORE

GE440¢g

2.051 kJ/492 keal 26 g Fett, davon gesattigte Fettsduren 6,5 g
48 g KH, davon Zucker 13 g 8,2 g Eiwei8 5,3 g Salz

G, G1,E, M, Me, La, §

MUTRI-SCORE

D

Ei=Eier E=Erdniisse Fi=Fisch G=Gluten G1=Weizen G2=Roggen G3=Gerste G4 =Hafer K=Krebstiere La=Laktose M =Milch
Me = MilcheiweiB S = Sellerie  Sb =Soja Sf = Schalenfriichte Sf1 = Mandeln Sf2 = Haselnlisse  Sn = Senf
KH: Kohlenhydrate  GE: Gesamteinwaage FE: Einwaage Fertigfleisch/Hack/Wurst/Fertigfisch inkl. Panade und/oder Fiillung 49



12565 B c

Riihrei e
mit cremigem Spinat und Salzkartoffeln U

GE 465 g

2.127 kJ/509 keal - 25 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 5,0 g
44 g KH, davon Zucker 10g 23 g EiweiB 3,3 g Salz

Ei, M, Me, La

1574 B g

Bunte Gemiiseplatte e
mit griinen Bohnen, Fingerméhren,
Blumenkohl und Stampfkartoffeln

GE4709

o 1.452 kJ/347 keal 16 g Fett, davon gesattigte Fettséuren 2,7 g
'e ' 38 g KH, davon Zucker 7,7g 8,2 g EiweiB 3,8 g Salz

M, Me, La, S

13570 Iy 7

Herzhafter Spinatpfannkuchen &
mit Frischkasefiillung
dazu griine Bohnen und Kartoffelwirfel

GE 440 g

2.158 k515 keal - 22 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 9,8 g
58 g KH, davon Zucker 6,89 16 g EiweiB 3,9 g Salz

G, G1, Ei, M, Me, La

MUTRI-SCORE

P3

Kartoffel-Gemiise-Auflauf e
mit Brokkoli, M6hren und Zwiebeln
in heller SoBe, mit Kase (iberbacken

GE520g

— 1.781 kJi424 keal 15 g Fett, davon geséttigte Fettsauren 9,7 g
\ 47 g KH, davon Zucker 14g 21 g EiweiB 4,6 g Salz
'ﬂ o ehE L Netas

“ vegetarische Zubereitung (=% mit Zutaten vom Schwein X/ mit Alkohol & ohne Gluten It. Rezeptur &% ohne Laktose It. Rezeptur @ mit Antioxidationsmittel
® mit Nitritpokelsalz ® mit StiBungsmittel(n) @ mit Zucker(n) & SiiBungsmittel @ Gerichte mit Informationen fiir Diabetiker @ Angepasste Vollkost
50 X Meniis mit mind. 25 g EiweiB und einer Energiedichte von mind. 1 kcal/g [iZJ nicht mikrowellengeeignet  (alle Angaben pro Portion)




P

N

Kartoffelspalten mit Linsen
in einer Tomaten-Gemiise-SoB3e

B e N

GE 480 g
A 2.168 kJ/516 keal 14 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 4,7 g
'g n 72 g KH, davon Zucker 9,6 g 16 g EiweiB 5,0 g Salz

S

W

13593 N P4

Kohlrabi-Pastinaken-Schnitzel e
in Haferflockenpanade mit dunkler

SoBe, dazu Riibengemiise und Zwiebel-
Kartoffelstampf

GE 500 g

2.296 kJ/550 keal - 29 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 4,6 g
59 g KH, davon Zucker 18 g 8,2 g Eiwei 4,6 g Salz

G, G1,G4, M, Me, La, §

12594 B c

Feine Gemiiseauswahl e
mit SoBe a la Hollandaise
und Friihlingspiiree

MUTRI-SCORE

GE 500 g

2.037 kJ/489 keal 30 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 11 g
40 g KH, davon Zucker 13g 9,2 g Eiwei8 4,0 g Salz

G, G1, M, Me, La

592 k .

Erbsentaler in 2
Mehrsaatenpanade

dazu eine cremige Curry-SoBe

und Gemiisereis

GE 460 g

2.781 kJ/665 keal 35 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 16 g

68 g KH, davon Zucker 12g 16 g EiweiB 3,5 g Salz
| G,G1,M, Me, La

Ei=Eier E=Erdniisse Fi=Fisch G=Gluten G1=Weizen G2=Roggen G3=Gerste G4 =Hafer K=Krebstiere La=Laktose M =Milch
Me = MilcheiweiB S = Sellerie  Sb =Soja Sf = Schalenfriichte Sf1 = Mandeln Sf2 = Haselnlisse  Sn = Senf
KH: Kohlenhydrate  GE: Gesamteinwaage FE: Einwaage Fertigfleisch/Hack/Wurst/Fertigfisch inkl. Panade und/oder Fiillung 51



591 | v

Gnocchi in einer =
Gemiisemischung
,Mediterrane Art"

GE 460 g

2.347 kJI557 keal - 14 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 6,3 g
84 g KH, davon Zucker 11g 19 g EiweiB 3,4 g Salz

G, G1, M, Me, La

=
.‘l‘t
P

()
13595 P4
Eieromelette auf
Ratatouille-Gemiise

dazu Kase-Ricotta-Tortellini in KasesoBe
mit Spinat

> RN

GE 500 g

2.782 kJl664 keal 31 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 13 g
65 g KH, davon Zucker 11g 28 g EiweiB 4,4 g Salz

G, G1,Ei, M, Me, La, S

12599 B &

Buntes Spargelgemiise-Ragout £
in feiner SoBe, dazu Salzkartoffeln

GE500g

A & . - — 1.608 kJ/384 keal 15 g Fett, davon gesattigte Fettséuren 9,3 g
' - [ﬂ u] 48 g KH, davon Zucker9,2g 8,2 g Eiweil 4,8 g Salz
: G,G1, M, Me, La, S

Weitere vegetarische Gerichte & finden Sie in der Kategorie Nudeln
ab Seite 53 und in der Kategorie Eintdpfe ab Seite 58.

“ vegetarische Zubereitung (=% mit Zutaten vom Schwein X/ mit Alkohol & ohne Gluten It. Rezeptur &% ohne Laktose It. Rezeptur @ mit Antioxidationsmittel
® mit Nitritpokelsalz ® mit StiBungsmittel(n) @ mit Zucker(n) & SiiBungsmittel @ Gerichte mit Informationen fiir Diabetiker @ Angepasste Vollkost
52 X Meniis mit mind. 25 g EiweiB und einer Energiedichte von mind. 1 kcal/g [iZJ nicht mikrowellengeeignet  (alle Angaben pro Portion)



Nudelgerichte

P4
Spaghetti in Brokkoli-KasesoBe £

mit buntem Gemiise X

GE490g¢

2.718 k650 keal - 35 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 19 g
50 g KH, davon Zucker 10g 29 g Eiwei 3,2 g Salz

G, G1, Ei, M, Me, La

Ei=Eier E=Erdniisse Fi=Fisch G=Gluten G1=Weizen G2=Roggen G3=Gerste G4 =Hafer K=Krebstiere La=Laktose M =Milch
Me = MilcheiweiB S = Sellerie  Sb =Soja Sf = Schalenfriichte Sf1 = Mandeln Sf2 = Haselnlisse  Sn = Senf
KH: Kohlenhydrate  GE: Gesamteinwaage FE: Einwaage Fertigfleisch/Hack/Wurst/Fertigfisch inkl. Panade und/oder Fiillung 53



1321 c

Spaghetti ,Napoli Art” @
mit fruchtiger Tomaten-BasilikumsoBe

GE 480 g

2.072 kJ/492 keal 14 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 3,7 g
74 g KH, davon Zucker 10g 15 g EiweiB 3,5 g Salz

G, G1, Ei, M, Me, La

12386 ¢ .

Schwébische Maultaschen =
(g.g.A.) in einer kraftigen Briihe A
. . (W)

mit Zwiebelschmelze
GE500g FE37g

_A— 2.673 k639 keal 31 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 8,4 g

' 66 g KH, davon Zucker 6,09 20 g Eiwei8 6,8 g Salz
ﬂ n G, G1,E,S
P2

Bandnudeln Carbonara %"

mit gerduchertem Speck in KasesoBe

GE470g FE17¢g

2.365 kJ/566 keal 30 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 13 g
52 g KH, davon Zucker3,9g 20 g EiweiB 4,5 g Salz

G, G1,Ei, M, Me, La

3514 b :

Nudelpfanne ,Asiatische Art" &
mit Hahnchenbruststiickchen 2

GE470g FE80g

2.374kJ/564 keal 17 g Fett, davon gesattigte Fettsduren 2,4 g
63 g KH, davon Zucker 1,2 g 37 g Eiwei 4,4 g Salz

G, G1,E, Sh

MUTRI-SCORE

\

“ vegetarische Zubereitung (=% mit Zutaten vom Schwein X/ mit Alkohol & ohne Gluten It. Rezeptur &% ohne Laktose It. Rezeptur @ mit Antioxidationsmittel
® mit Nitritpokelsalz ® mit StiBungsmittel(n) @ mit Zucker(n) & SiiBungsmittel @ Gerichte mit Informationen fiir Diabetiker @ Angepasste Vollkost
54 X Meniis mit mind. 25 g EiweiB und einer Energiedichte von mind. 1 kcal/g [iZJ nicht mikrowellengeeignet  (alle Angaben pro Portion)




P4

Trivellinudeln e
mit griinem Gemusemix in JoghurtsoB3e

GE490¢

2.048 kJ/488 keal 18 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 9,8 g
57 g KH, davon Zucker8,4 g 20 g EiweiB 3,8 g Salz

G,G1,M, Me, La

12558 g &

Herzhafte Kasespatzle
mit Rostzwiebelgarnitur

> RN

GE 495 g

3.267 kJ[780 keal 36 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 17 g
81 g KH, davon Zucker 6,3 g 30 g Eiwei8 5,6 g Salz

G, G1, Ei, M, Me, La

1571 g

Gefiillte Gemiiseravioli e
in einer Limetten-RahmsoBe

MUTRI-SCORE

GE 5509

e 2.978 kJ/708 kcal - 22 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 11 g
'e 99 g KH, davon Zucker89g 23 g Eiwei8 3,9 g Salz

G, G1,Ei, M, Me, La

1552 b c

Penne-Nudeln mit vegetarischer £
Bolognese A

GE 500 g

2111 kJ/501 keal 12 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 1,3 g
70 g KH, davon Zucker 14g 23 g EiweiB 3,2 g Salz
G,G1,G3,$

MNUTRI-SCORE

Ei=Eier E=Erdniisse Fi=Fisch G=Gluten G1=Weizen G2=Roggen G3=Gerste G4 =Hafer K=Krebstiere La=Laktose M =Milch
Me = MilcheiweiB S = Sellerie  Sb =Soja Sf = Schalenfriichte Sf1 = Mandeln Sf2 = Haselnlisse Sn = Senf g.g.A. = geografisch geschiitzte Angabe
KH: Kohlenhydrate  GE: Gesamteinwaage FE: Einwaage Fertigfleisch/Hack/Wurst/Fertigfisch inkl. Panade und/oder Fiillung 5 5



MUTRI-SCORE

MNUTRI-SCORE ]

P3

Spatzlepfanne
mit Rilbengemdise, Silberzwiebeln und
Tomatenwiirfeln, garniert mit Kése

RN

GE4109

1.817 kJ/432 keal 13 g Fett, davon gesattigte Fettséduren 4,7 g
56 g KH, davon Zucker 7,09 19 g EiweiB 3,0 g Salz

G, G1, Ei, M, Me

12540 B :

Spaghetti mit grilnem Pesto
und einer Kése-Tomaten-Garnitur

> RN

GE 495 g

2.456 kJ/587 keal - 30 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 11 g
53 g KH, davon Zucker2,3g 25 g EiweiB 4,0 g Salz

G, G1,Ei, M, Me, La, S

551 ¢ g

Nudeln in RahmsoBe
mit Lauch und herzhaftem Schinken

@ ® )

GE470g FE20¢g

2.282 kJ/544 keal 24 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 11 g
53 g KH, davon Zucker 8,09 27 g Eiwei 4,6 g Salz

G,G1, M, Me, La, S

3577 F E

Pasta Duett

Cannelloni gefiillt mit Rinderhackfleisch

in Tomaten-Sahne-SoBe und Penne in
Kase-Spinat-SoBe

GE490g FE25g

2.839kJ/678 keal 31 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 14 g

74 g KH, davon Zucker 149 22 g EiweiB 4,3 g Salz
G, G1,Ei, M, Me, La, S

“ vegetarische Zubereitung (=% mit Zutaten vom Schwein X/ mit Alkohol & ohne Gluten It. Rezeptur &% ohne Laktose It. Rezeptur @ mit Antioxidationsmittel
® mit Nitritpokelsalz ® mit StiBungsmittel(n) @ mit Zucker(n) & SiiBungsmittel @ Gerichte mit Informationen fiir Diabetiker @ Angepasste Vollkost
56 X Meniis mit mind. 25 g EiweiB und einer Energiedichte von mind. 1 kcal/g [iZJ nicht mikrowellengeeignet  (alle Angaben pro Portion)



13578 o P4

Kase-Ricotta-Tortelloni in
cremiger KasesoBe
mit Schinken und Erbsen

@ ® I)

1\ GE510g FE30g
v 2.834 kJI675 keal - 25 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 14 g
'B n 75 g KH, davon Zucker 10g 34 g EiweiB 4,9 g Salz
‘ ] G, G1, Ei, M, Me, La, $
R
{

Spaghetti Bolognese e

mit herzhafter HackfleischsoBe vom Rind ’;’:

und Schwein

GE470g FES0g

2.195 kJ/521 keal 15 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 4,2 g
70 g KH, davon Zucker 8,89 25 g EiweiB 3,5 g Salz

G, G1,Ei,S

® =
g

Cremiges Champignonragout e
mit Spatzle

GE 460 g
2273 kJ/541 keal 19 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 6,4 g
' 71 g KH, davon Zucker4,3g 20 g EiweiB 3,6 g Salz

G, G1,Ei, M, Me, La, S

MNUTRI-SCORE

549 -

Siidlandische Gemiise-
Nudelpfanne
mit Tomaten und Paprika

R

GE 4509
— 1.657 kJ/394 kcal 11 g Fett, davon geséttigte Fettsauren 1,3 g
/ - 'B = 57 g KH, davon Zucker9,0g 13 g EiweiB 5,8 g Salz
e, : G, Gl

Ei=Eier E=Erdniisse Fi=Fisch G=Gluten G1=Weizen G2=Roggen G3=Gerste G4 =Hafer K=Krebstiere La=Laktose M =Milch
Me = MilcheiweiB S = Sellerie  Sb =Soja Sf = Schalenfriichte Sf1 = Mandeln Sf2 = Haselnlisse  Sn = Senf
KH: Kohlenhydrate  GE: Gesamteinwaage FE: Einwaage Fertigfleisch/Hack/Wurst/Fertigfisch inkl. Panade und/oder Fiillung 5 7



Gemiiseeintopf nach
,Gartnerin Art"
mit frittierten Mettballchen vom Schwein

GE540g FE80g
1.786 k428 keal -~ 22 g Fett, davon geséttigte Fettsauren 5,7 g

35 g KH, davon Zucker 7,2 g 17 g Eiwei8 5,2 g Salz
G,G1,Ei,S

“ vegetarische Zubereitung (=% mit Zutaten vom Schwein X/ mit Alkohol & ohne Gluten It. Rezeptur &% ohne Laktose It. Rezeptur @ mit Antioxidationsmittel
® mit Nitritpokelsalz ® mit StiBungsmittel(n) @ mit Zucker(n) & SiiBungsmittel @ Gerichte mit Informationen fiir Diabetiker @ Angepasste Vollkost
58 X Meniis mit mind. 25 g EiweiB und einer Energiedichte von mind. 1 kcal/g [iZJ nicht mikrowellengeeignet  (alle Angaben pro Portion)



12606 | g

Erbsensuppe s
mit geschnittener Wiener Wurst ;
vom Schwein ®
()
GE540g FES0g X
2.527 kJI605 keal - 29 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 10 g
50 g KH, davon Zucker4,7g 28 g EiweiB 5,0 g Salz
S, Sn
\
@
@ P2
Hausgemachter ?

Wirsing-Méhren-Eintopf
mit gebratenen Mettballchen
vom Schwein

GE540g FE80g

1.789 kJ/A29 keal 24 g Fett, davon gesattigte Fettséuren 5,8 g
34 g KH, davon Zucker 7,1g 16 g Eiwei8 4,8 g Salz

G, G1,E,S

12628 B :

Vegetarischer
Kiirbis-Kartoffeleintopf
mit Steckriibe

e e 0N

GE540g
1.329 kJ317 keal 12 g Fett, davon geséttigte Fettsauren 1,2 g
40 g KH, davon Zucker 14g 5,5 g Eiwei8 4,7 g Salz

13621 E c

Klassischer Hiihnersuppentopf #

GE540g FE60g

1.442 kJ344 keal 13 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 3,7 g
29 g KH, davon Zucker 53 g 25 g Eiwei8 5,0 g Salz

G, Gl, Ei

NUTRI-SCORE

Ei=Eier E=Erdniisse Fi=Fisch G=Gluten G1=Weizen G2=Roggen G3=Gerste G4 =Hafer K=Krebstiere La=Laktose M =Milch
Me = MilcheiweiB S = Sellerie  Sb =Soja Sf = Schalenfriichte Sf1 = Mandeln Sf2 = Haselnlisse  Sn = Senf
KH: Kohlenhydrate  GE: Gesamteinwaage FE: Einwaage Fertigfleisch/Hack/Wurst/Fertigfisch inkl. Panade und/oder Fiillung 59



614 .

Griinkohleintopf
mit geschnittener Mettwurst vom Schwein

©®Kkwl)

GE580g FE100g

3.835kJ/927 kcal 80 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 18 g
20 g KH, davon Zucker4,1g 24 g Eiwei8 6,7 g Salz

S,Sn

12639 B g

Vegetarischer e
Kohlrabi-Steckriiben-Eintopf ;
mit Kartoffelwirfeln )
GE540g
1.192 kJ/286 kcal 16 g Fett, davon gesattigte Fettséuren 1,2 g
28 g KH, davon Zucker6,4g 3,6 g EiweiB 4,8 g Salz
\
\
P2
Pichelsteiner Eintopf ¥
mit Rindfleisch A
GE540g FE40g
— 1.424 k339 keal 12 g Fett, davon geséttigte Fettsauren 1,5 g
'e 38 g KH, davon Zucker 7,0g 16 g Eiwei8 4,8 g Salz
S, Sn
(
Gyrossuppe ’?

mit Schweinegeschnetzeltem

GE510g FE60g
1.305 kJ/311 keal 11 g Fett, davon geséttigte Fettsauren 4,8 g
30 g KH, davon Zucker 14g 19 g EiweiB 5,3 g Salz
) MMela
j il
“ vegetarische Zubereitung (=% mit Zutaten vom Schwein X/ mit Alkohol & ohne Gluten It. Rezeptur &% ohne Laktose It. Rezeptur @ mit Antioxidationsmittel
® mit Nitritpokelsalz ® mit StiBungsmittel(n) @ mit Zucker(n) & SiiBungsmittel @ Gerichte mit Informationen fiir Diabetiker @ Angepasste Vollkost
60 X Meniis mit mind. 25 g EiweiB und einer Energiedichte von mind. 1 kcal/g [iZJ nicht mikrowellengeeignet  (alle Angaben pro Portion)



P2

Herzhafter Linseneintopf
~Hausfrauen Art"
mit deftiger Bauernwurst vom Schwein

@ ® K )

GE540g FE80g
—— 2.850 kJ/682 keal 34 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 14 g
'g n 57 g KH, davon Zucker5,6 g 31 g EiweiB 5,8 g Salz

S

12609 g

Kartoffelsuppe ,Holsteiner Art" ©*
mit Wurzelgemiise und geschnittener

. ®
Mettwurst vom Schwein ®

GE600g FE80g

2394 kJ/575 keal - 36 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 12 g
40 g KH, davon Zucker4,5g 18 g Eiwei8 6,0 g Salz

M, Me, La, S

12645 | .

Griine-Bohnen-Eintopf
mit geschnittenem Rindfleisch

'.5‘31‘;“““ )

R
y
/

e

GE540g FE60g
L — 1.730 kJ/414 keal - 20 g Fett, davon geséttigte Fettsauren 2,2 g
'B ] 32 gKH, davon Zucker3,9g 22 g Eiwei8 4,7 g Salz

: S

Ei=Eier E=Erdniisse Fi=Fisch G=Gluten G1=Weizen G2=Roggen G3=Gerste G4 =Hafer K=Krebstiere La=Laktose M =Milch
Me = MilcheiweiB S = Sellerie  Sb =Soja Sf = Schalenfriichte Sf1 = Mandeln Sf2 = Haselnlisse  Sn = Senf
KH: Kohlenhydrate  GE: Gesamteinwaage FE: Einwaage Fertigfleisch/Hack/Wurst/Fertigfisch inkl. Panade und/oder Fiillung 61
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Pt
‘aw-’

12683 B :

Cremige Erbsensuppe e
mit bunter Gemiiseeinlage

GE 540 g

1.746 kJ/A19 keal 21 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 13 g
37 gKH, davon Zucker 11g 13 g EiweiB 4,4 g Salz

G,G1, M, Me, La, S

: P4
Festtagssuppe mit Rindfleisch
und GrieBnockerln

GE520g FES50g

1.892 kJ/453 keal 26 g Fett, davon geséttigte Fettsauren 11 g
24 g KH, davon Zucker3,5g 309 Eiwei8 5,5 g Salz

G, G1,Ei, M, Me, La, S

.

Kase-Lauch-Suppe
mit Geflligelhack und einer
Friihlingszwiebel Garnitur

>

GE540g FE60g

2.406 kJ/578 keal 39 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 22 g
29 g KH, davon Zucker 14g 26 g Eiwei8 5,3 g Salz

G, G1, M, Me, La

“ vegetarische Zubereitung (=% mit Zutaten vom Schwein X/ mit Alkohol & ohne Gluten It. Rezeptur &% ohne Laktose It. Rezeptur @ mit Antioxidationsmittel
® mit Nitritpokelsalz ® mit StiBungsmittel(n) @ mit Zucker(n) & SiiBungsmittel @ Gerichte mit Informationen fiir Diabetiker @ Angepasste Vollkost
62 X Meniis mit mind. 25 g EiweiB und einer Energiedichte von mind. 1 kcal/g [iZJ nicht mikrowellengeeignet  (alle Angaben pro Portion)



Sule
Hauptspelisen

Quarktaler auf VanillesoBe e
dazu Ananas-Mango-Kompott ©
(mit StBungsmitteln)

GE420¢

1.887 kJ/450 keal 19 g Fett, davon geséttigte Fettsauren 7,8 g
55 g KH, davon Zucker 18g 12 g Eiwei 0,89 g Salz

G, G1, Ei, M, Me, La

Ei=Eier E=Erdniisse Fi=Fisch G=Gluten G1=Weizen G2=Roggen G3=Gerste G4 =Hafer K=Krebstiere La=Laktose M =Milch
Me = MilcheiweiB S = Sellerie  Sb =Soja Sf = Schalenfriichte Sf1 = Mandeln Sf2 = Haselnlisse  Sn = Senf
KH: Kohlenhydrate  GE: Gesamteinwaage FE: Einwaage Fertigfleisch/Hack/Wurst/Fertigfisch inkl. Panade und/oder Fiillung 63



@ P3
Topfenknddel mit e
Nougatcremefiillung

dazu VanillesoBe und fruchtiges
Himbeer-Erdbeer-Kompott

GE 4209

2.495 kJ/594 keal 23 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 7,7 g
80 g KH, davon Zucker49g 12 g Eiwei8 0,68 g Salz

G, G1, Ei, M, Me, La, Sf, Sf2

(

@ P1
Cremiger Milchreis
mit fruchtigen Mandarinenstiicken
(mit Zucker(n) und SiiBungsmittel)

® = N

GE445¢

1.475 kJi349 keal 6,7 g Fett, davon geséttigte Fettsduren 4,9 g
61 g KH, davon Zucker 21g 9,3 g Eiwei8 0,73 g Salz

M, Me, La

@ P2

Hausgemachter Aprikosenmichel #
mit VanillesoBe

GE 500 g

3.068 kJ/730 keal 25 g Fett, davon gesattigte Fettsduren 7,8 g
105 g KH, davon Zucker 57 g 19 g Eiwei 1,7 g Salz

G, G1,Ei, M, Me, La

{E vegetarische Zubereitung (> mit Zutaten vom Schwein Y mit Alkohol & ohne Gluten It. Rezeptur 4 ohne Laktose It. Rezeptur @ mit Antioxidationsmittel
® mit Nitritpokelsalz ® mit StiBungsmittel(n) @ mit Zucker(n) & SiiBungsmittel @ Gerichte mit Informationen fiir Diabetiker @ Angepasste Vollkost
64 X Meniis mit mind. 25 g EiweiB und einer Energiedichte von mind. 1 kcal/g [iZJ nicht mikrowellengeeignet  (alle Angaben pro Portion)



P3
Apfelstrudel e

mit VanillesoBe

GE420¢
——— 3.229kJ/771 keal - 38 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 18 g
' n 94 g KH, davon Zucker 47 g 11 g EiweiB 1,0 g Salz
G, G1,M, Me, La

513 B g

Hausgemachter
Vollmilch-GrieBbrei

mit Pflaumenkompott

(mit Zucker(n) und StiBungsmittel)

GE 4509

1.848 kJ/442 keal 22 g Fett, davon gesattigte Fettséuren 7,2 g

' 50 g KH, davon Zucker22 g 9,4 g Eiwei 0,70 g Salz
G,G1,M, Me, La

® N

MUTRI-SCORE

P2

Goldgelb gebackener
Eierpfannkuchen

mit Apfel-Quark-Fiillung
(mit StBungsmitteln)

GE340¢g

— 2.077 kJ/494 keal 17 g Fett, davon gesattigte Fettsduren 4,8 g
' gﬁ n 60 g KH, davon Zucker 7,2 g 24 g Eiwei8 1,5 g Salz
1 G, G1, Ei, M, Me, La

Ei=Eier E=Erdniisse Fi=Fisch G=Gluten G1=Weizen G2=Roggen G3=Gerste G4 =Hafer K=Krebstiere La=Laktose M =Milch
Me = MilcheiweiB S = Sellerie  Sb =Soja Sf = Schalenfriichte Sf1 = Mandeln Sf2 = Haselnlisse  Sn = Senf
KH: Kohlenhydrate  GE: Gesamteinwaage FE: Einwaage Fertigfleisch/Hack/Wurst/Fertigfisch inkl. Panade und/oder Fiillung 65
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P2

Klassischer Kaiserschmarrn e
mit Apfel-Rosinen-Kompott

GE410g

2.534 kJ/601 keal 16 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 3,3 g
100 g KH, davon Zucker 56 g 12 g Eiweil 1,1 g Salz

G, G1,Ei, M, Me, La

12502 8 &

Goldgelb gebackener e
Pfannkuchen gefiillt mit roter
Grutze

dazu JoghurtsoBe

GE 3809

2111 kJ/503 keal 21 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 13 g
64 g KH, davon Zucker32g 13 g Eiwei8 0,98 g Salz

G, G1,Ei, M, Me, La

524 E c

Zwetschgenknaodel

mit VanillesoBe, dazu fruchtiges
Pflaumenkompott

(mit Zucker(n) und SiBungsmittel)

GE 4309

1.971 kJ/470 keal 20 g Fett, davon geséttigte Fettsauren 9,5 g
62 g KH, davon Zucker21g 7,8 g Eiwei8 0,88 g Salz

G, G1, Ei, M, Me, La

® RN

{E vegetarische Zubereitung (> mit Zutaten vom Schwein Y mit Alkohol & ohne Gluten It. Rezeptur 4 ohne Laktose It. Rezeptur @ mit Antioxidationsmittel
® mit Nitritpokelsalz ® mit StiBungsmittel(n) @ mit Zucker(n) & SiiBungsmittel @ Gerichte mit Informationen fiir Diabetiker @ Angepasste Vollkost
66 X Meniis mit mind. 25 g EiweiB und einer Energiedichte von mind. 1 kcal/g fiZJ nicht mikrowellengeeignet  (alle Angaben pro Portion)



1533 B :

Cremiger Vollmilch-GrieBbrei e
mit Erdbeer-Apfel-Kompott @
(mit Zucker(n) und SiBungsmittel)

GE4509
1.799 kJ/430 keal - 22 g Fett, davon geséttigte Fettsauren 7,2 g

iﬁ“ 46 g KH, davon Zucker22 g 9,4 g EiweiB 0,71 g Salz
&) GGl M MeLa

Pfannkuchen mit fruchtiger e
Erdbeer-Rhabarber-Fiillung

GE 3609

A— 1.908 kJ/452 keal 10 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 4,0 g
'B 69 g KH, davon Zucker 28 g 18 g Eiwei 1,4 g Salz

G, G1, Ei, M, Me, La

P2

SuBer Kirschmichel e
mit VanillesoBe

GE 4709

3.449 kJ/825 keal 44 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 13 g
87 g KH, davon Zucker 54 g 18 g Eiwei 1,2 g Salz

G, G1, G3, Ei, M, Me, La, SF, Sf1

1539 I g

SuBer Apfelmilchreis
mit Zimt und Zucker

NUTRI-SCORE

Y

GE 500 g

2.239kJ/533 keal 20 g Fett, davon gesattigte Fettsauren 6,1 g
81 g KH, davon Zucker43 g 5,9 g Eiwei8 0,77 g Salz

M, Me, La

Ei=Eier E=Erdniisse Fi=Fisch G=Gluten G1=Weizen G2=Roggen G3=Gerste G4=Hafer K=Krebstiere La=Laktose M = Milch
Me = MilcheiweiB S = Sellerie  Sb =Soja Sf = Schalenfriichte Sf1 = Mandeln Sf2 = Haselnlisse  Sn = Senf
KH: Kohlenhydrate  GE: Gesamteinwaage FE: Einwaage Fertigfleisch/Hack/Wurst/Fertigfisch inkl. Panade und/oder Fiillung 67



Desserts

Dessert-Auswahl
Enthalten sind alle 12 leckeren Desserts von dieser
und der nachsten Seite. Das Apfel- und Rhabarber-
mus sind zweifach dabei.

i

Qua rk-Creme mit Maracuja-SoBe auf Kekskriimel-Boden

GE60g \
728 kJ74 keal, 7,7 g Fett (davon 3,8 g gesattigte Fettséuren), u |
24,0 g Kohlenhydrate (davon 18,0 g Zucker), 2,0 g EiweiB, 0,21 g Salz \
G,G1,G3, M, Me, La ®

Schokoladenmousse mit Kirschkompott

GE60g

572 kJ/137 kcal,

7,2 g Fett (davon

3,9 g gesattigte Fettsauren),

17,0 g Kohlenhydrate

(davon 15,0 g Zucker), /2
0,9 g EiweiB, 0,08 g Salz ®
Sb, M, Me, La ¥

“ vegetarische Zubereitung (=% mit Zutaten vom Schwein Y mit Alkohol & ohne Gluten It. Rezeptur 4% ohne Laktose It. Rezeptur @ mit Antioxidationsmittel
® mit Nitritpokelsalz ® mit StiBungsmittel(n) @ mit Zucker(n) & StiBungsmittel ® mit Farbstoff @ Gerichte mit Informationen fiir Diabetiker @ Angepasste Vollkost
68 X Meniis mit mind. 25 g EiweiB und einer Energiedichte von mind. 1 kcal/g [% nicht mikrowellengeeignet  (alle Angaben pro Portion)



Himbeercreme mit FruchtsoBe auf schokokeks Luftiges Schokoladenmousse mit sose

GE60g

635 kJ/152 kcal,

7,6 g Fett (davon

3,7 g gesattigte Fettsauren),

GE60g

727 k)74 kcal,

8,8 g Fett (davon

4,9 g gesattigte Fettsauren),

20,0 g Kohlenhydrate | 23,0 g Kohlenhydrate

(davon 14,0 g Zucker), (davon 19,0 g Zucker), /2

1,1 g EiweiB, 0,15 g Salz e | 1,1 g EiweiB, 0,14 g Salz ®

G, G1, M, Me, La ® rl Sh, M, Me, La /g’
Erdbeer-Zitronen-Mousse mit Erdbeersose und Biskuit Joghurt mit Rhabarbermus auf kekskrimeln

GE60g GE 60g

630 kJ/150 kcal, 578 kJ/138 kcal,

6,3 g Fett (davon

2,9 g gesattigte Fettsauren),
22,0 g Kohlenhydrate
(davon 16,0 g Zucker),

0,9 g EiweiB, 0,18 g Salz ©
o n G, G1,M, Me, La ®

6,8 g Fett (davon

3,3 g gesittigte Fettsauren),

18,0 g Kohlenhydrate

(davon 13,0 g Zucker),

1,3 g EiweiB, 0,18 g Salz ©
G,G1, M, Me, La ®

GE60g

794 kJ/190 kcal,

9,8 g Fett (davon

4,9 g gesattigte Fettsauren),
24,0 g Kohlenhydrate
(davon 19,0 g Zucker),

GE60g

634 kJ/152 kcal,

8,1 g Fett (davon

4,0 g gesattigte Fettsauren),
18,0 g Kohlenhydrate
(davon 14,0 g Zucker),

1,3 g EiweiB, 0,20 g Salz 2 1,3 g EiweiB, 0,15 g Salz ®

G, G1, G3, M, Me, La ® G, G1, Sb, M, Me, La, Sd ®
Milchcreme mit Waldbeer-Topping auf Kekskriimeln ®

GE60g

600 kJ/143 kcal, GE 100¢g

218 kJ/52 keal,

<0,5g Fett (davon

<0,1g geséattigte Fettsauren),
12,09 Kohlenhydrate

(davon 10,09 Zucker), /2
<0,59 EiweiB, 0,03 g Salz ®

6,89 Fett (davon

3,49 geséttigte Fettsauren),
19,09 Kohlenhydrate
(davon 15,09 Zucker),

{ 1,19 EiweiB, 0,159 Salz ©
<0 G, G1, Sb, M, Me, La ®
1

Rhabarbermus ® Apfel-Bananenmus ®

b

/
GE100g , "% . GE100g
359 kJ/85 keal, i\ : J L 272 Kii64 keal,

<0,5 g Fett (davon <0,5 g Fett (davon

<0,1 g gesattigte Fettsauren), _ R <0,1 g gesattigte Fettsauren),
19,0 g Kohlenhydrate i 15,0 g Kohlenhydrate
(davon 19,0 g Zucker), /2 (davon 14,0 g Zucker), /2
g b <0,5 g EiweiB, 0,01 gSalz  @® : s <0,5 g EiweiB, 0,01 gSalz @

Ei=Eier E=Erdniisse Fi=Fisch G=Gluten G1=Weizen G2=Roggen G3=Gerste G4=Hafer K=Krebstiere La=Laktose M = Milch
Me = MilcheiweiB S = Sellerie  Sb =Soja Sf = Schalenfriichte Sf1 = Mandeln Sf2 = Haselnlisse  Sn = Senf
KH: Kohlenhydrate  GE: Gesamteinwaage FE: Einwaage Fertigfleisch/Hack/Wurst/Fertigfisch inkl. Panade und/oder Fiillung 69



/um Kaffee

Cremeschnitten-Mix
3 x Kasesahne-Pfirsich-Schnitte
3 x Mandel-Bienenstich-Schnitte
3 x Erdbeer-Cremeschnitte

3 x Donauwelle

(einzeln verpackt)

GE990 g

G, G1, Ei, Sb, M, Me, La, Sf, Sf1

Blechkuchen-Mix

3 xKase-Mandarinen-Schnitte

3 x Rhabarber-Stachelbeer-Joghurt-Schnitte
3x Pflaumenschnitte mit Streusel

3 x Nussschnitte mit Schokoglasur

(einzeln verpackt)

GE 1080 g

G, G1, Ei, M, Me, La, Sf, Sf2

“ vegetarische Zubereitung (> mit Zutaten vom Schwein X mit Alkohol & ohne Gluten It. Rezeptur 4% ohne Laktose It. Rezeptur @ mit Antioxidationsmittel
® mit Nitritpokelsalz ® mit StiBungsmittel(n) @ mit Zucker(n) & SiBungsmittel @ Gerichte mit Informationen fiir Diabetiker @ Angepasste Vollkost
X Meniis mit mind. 25 g EiweiB und einer Energiedichte von mind. 1 kcal/g [iZJ nicht mikrowellengeeignet  (alle Angaben pro Portion)



Kuchen-Sortiment
12 Stiick Blechkuchen

Saftiger Kirsch-Streuselkuchen e
mit Kakao

(einzeln verpackt)

GE155¢

2236kJ/534keal 28,09 Fett (davon 5,6 g gesattigte Fettsauren)
64,09 Kohlenhydrate (davon 32,09 Zucker) 7,3 g Eiweil3

0,319 Salz

G, G1, Ei, Sb, M, Me, La

Saftiger Apfel-Streuselkuchen e

(einzeln verpackt)

GE170¢

1709kJ/408kcal 18,09 Fett (davon 4,3 g gesattigte Fettsauren)
50,09 Kohlenhydrate (davon 31,09 Zucker) 9,49 EiweiB
0,349 Salz

G, G1, Ei, M, Me, La

Feiner Butterkuchen 2
mit Mandelblattern

(einzeln verpackt)

GE65¢g

945kJ/225kcal 9,99 Fett (davon 4,7 g gesattigte Fettsauren)
29,09 Kohlenhydrate (davon 11,09 Zucker) 4,49 Eiweil
0,379 Salz

G, G1, Ei, M, Me, La, Sf, Sf1

4 x Saftiger Kirsch-Streuselkuchen mit Kakao
4 x Saftiger Apfel-Streuselkuchen
4 x Feiner Butterkuchen mit Mandelblattern

(einzeln verpackt)
G, G1, Ei, M, Me, La, Sb, Sf, Sf1

Ei=Eier E=Erdniisse Fi=Fisch G=Gluten G1=Weizen G2=Roggen G3=Gerste G4 =Hafer K=Krebstiere La=Laktose M =Milch

Me = MilcheiweiB S = Sellerie  Sb =Soja Sf = Schalenfriichte Sf1 = Mandeln Sf2 = Haselnlisse  Sn = Senf
KH: Kohlenhydrate  GE: Gesamteinwaage FE: Einwaage Fertigfleisch/Hack/Wurst/Fertigfisch inkl. Panade und/oder Fiillung
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Auswahlpakete

Freuen Sie sich auf leckere Gerichte —
raffiniert zusammengestellt vom Kiichenchef.

Zarte Hahnchenfilets
in Krduter-SauerrahmsoBe

“ vegetarische Zubereitung (=% mit Zutaten vom Schwein X/ mit Alkohol & ohne Gluten It. Rezeptur 4% ohne Laktose It. Rezeptur @ mit Antioxidationsmittel
® mit Nitritpokelsalz ® mit StiBungsmittel(n) @ mit Zucker(n) & StiBungsmittel ® mit Farbstoff @ Gerichte mit Informationen fiir Diabetiker @ Angepasste Vollkost
72 X Meniis mit mind. 25 g EiweiB und einer Energiedichte von mind. 1 kcal/g [% nicht mikrowellengeeignet (alle Angaben pro Portion)



GenieBer-Auswahl

Sauerrahmgulasch vom Schwein
mit Romanesco und Pariser Karotten,
dazu Stampfkartoffeln

(Art.-Nr. 13151)
G, G1, M, Me, La, §

Deftiger Sonntagsbraten
vom Schwein
mit Rosenkohl und SpeckkloBen

(Art.-Nr. 13117)
G, G1, Ei, M, Me, La, S, Sn

Kalbshacksteak in cremiger
WeiBwein-SoBe
dazu Wirsinggemdise und Spatzle

(Art.-Nr. 13347)
G, G1, Ei, M, M, La, S

Schwabische Maultaschen
(g.g.A.) in einer kraftigen Briihe
mit Zwiebelschmelze

(Art.-Nr. 13386)
G, G1,Ei,S

Panierter Alaska-Seelachs

mit Krauterfiillung

dazu Romanesco, Blumenkohl und Brokkoli
in SoBe und Salzkartoffeln

(Art.-Nr. 13402)
G, G1,Fi, M, Me, La, Sn

Klassischer Kaiserschmarrn
mit Apfel-Rosinen-Kompott

(Art.-Nr. 13523)
G, G1, Ei, M, Me, La

Zarte Hahnchenfilets

in Krauter-SauerrahmsoBe
dazu eine Gemiisemischung

und Salzkartoffeln

(Art.-Nr. 13758)
M, Me, La, S

F SR

GenieBer-Auswahl

Zwei Rinderfrikadellen
auf Kohlrabi-Rahm-Gemiise,
dazu wiirzige Kartoffelscheiben

(Art.-Nr. 13013)
G, G1, Ei, M, Me, La, S

Filettopfchen X
(Schweinemedaillon und Hahnchenfilets) in
FeinschmeckersoBe, dazu Fingermohren und
Krauterspatzle

(Art.-Nr. 13127)
G, G1, Ei, M, Me, La, S

Sauerbraten , Frankischer Art"
in herzhafter SoB3e,
dazu Rotkohl und Knépflespatzle

(Art.-Nr. 13255)
G, G1, Ei, M, Me, La, S

Gediinsteter Alaska-Seelachs ¥
in feiner Dill-RahmsoBe
mit Rahmspinat und Salzkartoffeln

(Art.-Nr. 13474)
Fi, M, Me, La, S, Sn

Hausgemachter e®
Vollmilch-GrieBbrei

mit Pflaumenkompott

(mit Zucker(n) und SiiBungsmittel)

(Art.-Nr. 13513)
G, G1, M, Me, La

Pikante Gemiisepfanne e
in cremiger CurrysoBe
mit Langkornreis

(Art.-Nr. 13548)
G, G1, M, Me, La, Sn

>0

Putenschnitzel
mit Erbsen und Mohren,
dazu Kartoffelwrfel in KasesoBe

(Art.-Nr. 13761)
G, G1, M, Me, La, S

g.9.A. = geschiitzte geografische Angabe Ei = Eier E = Erdniisse Fi=Fisch G=Gluten G1=Weizen G2=Roggen G3=Gerste G4 =Hafer K =Krebstiere
La = Laktose M = Milch Me = MilcheiweiB S = Sellerie Sh =Soja Sf = Schalenfriichte Sf1 = Mandeln  Sf2 = Haselniisse  Sn = Senf
KH: Kohlenhydrate =~ GE: Gesamteinwaage FE: Einwaage Fertigfleisch/Hack/Wurst/Fertigfisch inkl. Panade und/oder Fiillung 73



Lachsfilet in feiner ButtersoBe mit GenieBer-AuswahI

Brokkoli und einer Reis-Wildreiskombination
aus dem Auswahlpaket 47706.

Rinderbraten in einer 2 4
Senf-Butter-SoBe

dazu Kaisergemise und kleine Kartoffeln

mit Schale

(Art.-Nr. 13217)
M, Me, La, Sn

Hackbraten in KrautersoBe -
dazu griine Bohnen , naturell”
und Salzkartoffeln

(Art.-Nr. 13061)
G, G1, Ei, M, Me, La, S

Paniertes Schweineschnitzel S AT
mit pikanter Schaschlik-SoB3e
dazu Spiralnudeln

(Art.-Nr. 13131)
G, G1,Sn

Lachsfilet in feiner ButtersoBe Y X
mit Brokkoli und einer Reis-Wildreis-
kombination

(Art.-Nr. 13455)
G, G1, Fi, M, Me, La, S

Kartoffel-Gemiise-Auflauf e
mit Brokkoli, M6hren und Zwiebeln in heller
SoBe, mit Kase tiberbacken

(Art.-Nr. 13585)
G, G1, Ei, M, Me, La, S

Feine Gemiiseauswahl 2
mit SoBe a la Hollandaise und Friihlingspiiree

(Art.-Nr. 13594)
G, G1, M, Me, La

>

Bunte Gefliigelpfanne
mit Paprika und Champignons, dazu Spatzle

(Art.-Nr. 13732)
G, G1, Ei, M, Me, La, S

s _J - 73 : B e - v " ' D
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 vegetarische Zubereitung  {—* mit Zutaten vom Schwein X mit Alkohol & ohne Gluten It. Rezeptur # ohne Laktose It. Rezeptur @ mit Antioxidationsmittel
74 ® mit Nitritpokelsalz & mit SiiBungsmittel(n) @ mit Zucker(n) & SiiBungsmittel @) Gerichte mit Informationen fiir Diabetiker (@) Leichte Vollkost

X Meniis mit mind. 25 g EiweiB und einer Energiedichte von 1 kcal/g nicht mikrowellengeeignet  Footnote(alle Angaben pro Portion)



GenieBer-Auswahl GenieBer-Auswahl

mit Informationen fiir Diabetiker mit Informationen fiir Diabetiker
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Schlemmerfilet ,Florentin” Gefiillte Gemiiseravioli e
vom Alaska-Seelachs (aus Filetblocken por- in einer Limetten-RahmsoBe
tioniert) mit Spinat-Kase-Auflage, dazu eine (Art.-Nr. 13571)
Gemiisemischung und Rahmkartoffeln G, GT, Ei, M. Me, La
(Art.-Nr. 13426)
& OL M e k2 Griine-Bohnen-Eintopf ¥ i
mit geschnittenem Rindfleisch
Zwei Rinderfrikadellen (Art.-Nr. 13645)
auf Kohlrabi-Rahm-Gemiise, .
dazu wiirzige Kartoffelscheiben
(Art-Nr. 13013) Klopse ,,Konigsberger Art” aus s
I , I, M, Me, La, . . .
Rind- und Schweinefleisch
L . . dazu Rote-Bete-Gemiise und Salzkartoffeln
Schweineriickenbraten in Fein- X e (Art.-Nr. 13079)
schmecker-Sof3e G AR
dazu buntes Gemise
und Petersilienkartoffeln Deftiger Sonntagsbraten vom ® =X
(Art.-Nr. 13183) i
G, G1, M, Me, La, S SChweIn .
mit Rosenkohl und SpeckkloBen
] (Art.-Nr. 13117)
Zartes Kalbsgeschnetzeltes in X G, G1, Ei, M, Me, L , Sn
PfefferrahmsofBe
mit buntem Gemiise und Salzkartoffeln Zarte Hahnchenbrust g X
(Art.-Nr. 13320) in Curry-RahmsoBe mit Pfirsichen
G, G1, M, Me, La, S . .
und Ananas, dazu Gemiisereis
) (Art.-Nr. 13400)
Spinat-Kase-Strudel 2 A ER eS8
dazu eine Reisnudelpfanne mit Gemiise
~mediterrane Art” und TomatensoBe Alaska-Seelachsschnitte &
(GA[;:'-'E\”M?ASGLZ)S in Dill-RahmsoBe, dazu Erbsen und
e Fingerméhren und Salzkartoffeln
(Art.-Nr. 13419)
Cremige Erbsensuppe e L LT 6
mit bunter Gemiiseeinlage
(Art.-Nr. 13683) Cremiger Milchreis Fe®

G, G1, M, Me, La, S q Q Q @
mit fruchtigen Mandarinenstiicken

(mit Zucker(n) und SiiBungsmittel)
Zarte Hahnchenbrust B #EX (Art.-Nr. 13501)
auf buntem Paprikagemiise M, Me, La
und wiirzigen Krauterkartoffeln
(Art.-Nr. 13759)

Ei = Eier E=Erdnlsse Fi=Fisch G=Gluten G1=Weizen G2 =Roggen G3 = Gerste G4 =Hafer K=Krebstiere La=Laktose M = Milch
Me = MilcheiweiB S = Sellerie  Sb =Soja Sf = Schalenfriichte Sf1 = Mandeln 52 = Haselniisse  Sn = Senf
KH: Kohlenhydrate =~ GE: Gesamteinwaage FE: Einwaage Fertigfleisch/Hack/Wurst/Fertigfisch inkl. Panade und/oder Fiillung 7 5



Gegrillte Hahnchenkeule ,Kénigin Art” Traditionelle Kiiche

in feiner SoBe mit Gemuse , Leipziger Allerlei” und
Salzkartoffeln aus dem Auswahlpaket 47614,

Schweinebraten g~
JAltdeutsche Art”

mit Blumenkohl in SoBe und

Petersilienkartoffeln

(Art.-Nr. 13158)
M, Me, La, S, Sn

Zwei Rinderfrikadellen
in dunkler BratensoBe
mit Apfelrotkohl und Kartoffelpiiree

(Art.-Nr. 13080)
G, G1, Ei, M, Me, La, S, Sn

Rindersaftgulasch &
in herzhafter SoBe, dazu Spatzle

(Art.-Nr. 13249)
G, G1, Ei

Gebratene Fischfrikadelle
dazu Rahmspinat und Friihlingspiiree

(Art.-Nr. 13415)
G, G1, Fi, M, Me, La

SuBer Apfelmilchreis Fe
mit Zimt und Zucker

(Art.-Nr. 13539)

M, Me, La

Herzhafte Kasespatzle ZDS

mit Rostzwiebelgarnitur

(Art.-Nr. 13558)
G, G1, Ei, M, Me, La

>

Gegrillte Hahnchenkeule
~Konigin Art"

in einer feinen SoBe mit Gemiise
.Leipziger Allerlei” und Salzkartoffeln

(Art.-Nr. 13765)
G, G1, M, Me, La, S

 vegetarische Zubereitung  {—* mit Zutaten vom Schwein X mit Alkohol & ohne Gluten It. Rezeptur # ohne Laktose It. Rezeptur @ mit Antioxidationsmittel
® mit Nitritpokelsalz & mit SiiBungsmittel(n) @ mit Zucker(n) & SiiBungsmittel @) Gerichte mit Informationen fiir Diabetiker (@) Leichte Vollkost
76 X Meniis mit mind. 25 g EiweiB und einer Energiedichte von 1 kcal/g nicht mikrowellengeeignet  Footnote(alle Angaben pro Portion)



Internationale Gerichte

Norddeutsch geniel3en
mit Informationen fiir Diabetiker

»

Seelachs in Krautermarinade B & Hahnchencurry , Indische Art" ¥

dazu rustikales Friihlingsgemiise Hahnchen in einer milden CurrysoBe,
und Salzkartoffeln dazu Gemiise-Reis
(Art.-Nr. 13407) (Art.-Nr. 13778)
Fi M, Me, La, Sn
Deftiges Eisbeinfleisch R Drei Hackrdllchen ,Balkan-Art" A
auf herzhaftem Sauerkraut, e X vom Schwein in pikanter PaprikasoBe
dazu Kartoffelpliree mit Krauter-Kartoffeln
(Art.-Nr. 13144) (Art.-Nr. 13024)
M, Me, La G, G1, Ei
~Westfdlisches Zwiebelfleisch” ® s Rinderfrikadelle
Zartes Rindfleisch .Griechische Art”
in einer klassisch-westfalischen Zwiebel- dazu Tomaten-Paprika-Reis und Grillgemiise
soBe, dazu griine Bohnen und Salzkartoffeln in einer fruchtigen SoBe
(Art.-Nr. 13211) (Art.-Nr. 13045)
G, G1, M, Mg, La, S, Sn G, G1, Ei, M, Me, La
Cremiger Vollmilch-GrieBbrei e® Nudelpfanne ,Asiatische Art” #X
mit Erdbeer-Apfel-Kompott mit Hahnchenbruststiickchen
(mit Zucker(n) und SiiBungsmittel) (Art.-Nr. 13514)
(Art.-Nr. 13533) G, 61, Ei, Sb
G, G1, M, Me, La
Spinat-Kase-Strudel e
Riihrei re dazu eine Reisnudelpfanne mit Gemiise
mit cremigem Spinat und Salzkartoffeln «mediterrane Art" und TomatensoB3e
(Art.-Nr. 13565) (Art.-Nr. 13562)
Ei, M, Me, La G, G1, Ei, M, Me, La, S
Herzhafter Linseneintopf ® Xé% Gnocchi in einer Gemiise- e

~Hausfrauen Art”
mit deftiger Bauernwurst vom Schwein

(Art.-Nr. 13641) (Art.-Nr. 13591)
s G, G1, M, Me, La

mischung ,,Mediterrane Art"

Feines Hiihnerfrikassee X Gyrossuppe g
JFrihlings Art" mit Schweinegeschnetzeltem
mit Langkornreis (Art.-Nr. 13630)

M, Me, La

(Art.-Nr. 13745)
G, G1, M, Me, La, S

Ei = Eier E=Erdnlsse Fi=Fisch G=Gluten G1=Weizen G2 =Roggen G3 = Gerste G4 =Hafer K=Krebstiere La=Laktose M = Milch
Me = MilcheiweiB S = Sellerie  Sb =Soja Sf = Schalenfriichte Sf1 = Mandeln 52 = Haselniisse  Sn = Senf
KH: Kohlenhydrate =~ GE: Gesamteinwaage FE: Einwaage Fertigfleisch/Hack/Wurst/Fertigfisch inkl. Panade und/oder Fiillung 7 7



SUddeutSChe SpEZiaIitéten Rinderroulade , Hausfrauen Art” in herzhafter
BratensoBe mit Apfelrotkohl und Salzkartoffeln

aus dem Auswahlpaket 47613.

N

.“.

g -

‘h;""

¥ 24 \
b g .]:' = A
..i_r 5 o i+

Schwabisches Linsengericht ® & ®
mit Saitenwiirstchen vom Schwein X
und Spatzle
(Art.-Nr. 13365)
G, G1,Ei, S
Rostbratwiirstchen O
JFrankische Art" vom Schwein
auf Sauerkraut mit Kartoffelpiree
(Art.-Nr. 13021)
M, Me, La
Herzhafter Krustenbraten 1=
vom Schwein
in einer Malz-Kiimmel-SoBe mit
Bayrisch Kraut und KartoffelkloBen
(Art.-Nr. 13120)
G, G1, G3, Ei, M, Me, La, S
Rinderroulade ,Hausfrauen Art” #
in herzhafter BratensoBe mit Apfelrotkohl
und Salzkartoffeln
(Art.-Nr. 13221)
G, G1,S, Sn
SiiBer Kirschmichel e
mit VanillesoBe
(Art.-Nr. 13509)
G, G1, G3, Ei, M, Me, La, Sf, Sf1
Herzhafte Kasespatzle /2PN

mit Rostzwiebelgarnitur

(Art.-Nr. 13558)
G, G1, Ei, M, Me, La

>

Zwei gegrillte
Hahnchenoberkeulen

in Champignon-Paprikasole,
dazu Erbsen und Gabelspaghetti

(Art.-Nr. 13784)
G, G1, M, Me, La, S

2 vegetarische Zubereitung  {—> mit Zutaten vom Schwein Y mit Alkohol & ohne Gluten It. Rezeptur s ohne Laktose It. Rezeptur @ mit Antioxidationsmittel
N mit Nitritpokelsalz ® mit SiiBungsmittel(n) @ mit Zucker(n) & SiBungsmittel . Gerichte mit Informationen fiir Diabetiker . Leichte Vollkost
78 X Meniis mit mind. 25 g EiweiB und einer Energiedichte von 1 kcal/g nicht mikrowellengeeignet  Footnote(alle Angaben pro Portion)



Leicht & Lecker

Angepasste Vollkost

3 I

Rahmgeschnetzeltes e
vom Schwein
mit Gartengemdiise und Petersilienkartoffeln

(Art.-Nr. 13124)
G, G1, M, Me, La,

Bunte Gemiiseplatte re
mit griinen Bohnen, Fingerméhren,
Blumenkohl und Stampfkartoffeln

(Art.-Nr. 13574)
M, Me, La, S

Klopse ,, Konigsberger Art” s
aus Rind- und Schweinefleisch
dazu Rote-Bete-Gemiise und Salzkartoffeln

(Art.-Nr. 13079)
G, G1, Ei, M, Me, La, S

Spaghetti ,Napoli Art” e
mit fruchtiger Tomaten-BasilikumsoBe

(Art.-Nr. 13321)
G, G1, Ei, M, Me, La

Alaska-Seelachs
in Senf-ButtersoBe
dazu Mohren und Risi-Bisi

(Art.-Nr. 13433)
G, G1, Fi, M, Me, La, Sn

e

Putengeschnetzeltes in
RahmsoBe

mit Brokkoli und Mohren,
dazu ,Hausmacher-Spatzle”

(Art.-Nr. 13748)
G, G1, Ei, M, Me, La, S, Sn

Topfenknédel mit e
Nougatcremefiillung

dazu VanillesoBe und fruchtiges
Himbeer-Erdbeer-Kompott

(Art.-Nr. 13500)
G, G1, Ei, M, Me, La, S, Sf2

Vegetarisch

Saftige Gemiisefrikadelle
mit Mohren in SoBe, dazu Petersilienkartoffeln

(Art.-Nr. 13387)
G, G1, Ei, M, Me, La

Spatzlepfanne
mit Riibengemiise, Silberzwiebeln und
Tomatenwiirfeln, garniert mit Kase

(Art.-Nr. 13575)
G, G1, Ei, M, Me

Gefiillte Kartoffeltaschen

mit Frischkasefiillung
dazu Gemlise in einer kréftigen
TomatensoBe

(Art.-Nr. 13544)
G, G1, M, Me, La

Hausgemachter Aprikosenmichel
mit VanillesoBe

(Art.-Nr. 13516)
G, G1, Ei, M, Me, La

Siidlandische
Gemiise-Nudelpfanne
mit Tomaten und Paprika

(Art.-Nr. 13549)
G, G

Herzhafte Rosenkohl-
Kartoffelpfanne

mit einer Apfel-Zwiebel Garnitur
(Art.-Nr. 13560)

Erbsentaler in Mehrsaatenpanade
dazu eine cremige Curry-SoBe
und Gemiisereis

(Art.-Nr. 13592)
G, G1, M, Me, La

Ei = Eier E=Erdnlsse Fi=Fisch G=Gluten G1=Weizen G2 =Roggen G3 = Gerste G4 =Hafer K=Krebstiere La=Laktose M = Milch
Me = MilcheiweiB S = Sellerie  Sb =Soja Sf = Schalenfriichte Sf1 = Mandeln 52 = Haselniisse  Sn = Senf
KH: Kohlenhydrate =~ GE: Gesamteinwaage FE: Einwaage Fertigfleisch/Hack/Wurst/Fertigfisch inkl. Panade und/oder Fiillung
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Vegetarisch
mit Informationen fiir Diabetiker

Vegetarisch

mit Informationen fiir Diabetiker

Linsenballchen mit einer
Perlnudel-Gemiise-Pfanne
dazu ein cremiger Joghurt-Dip

(Art.-Nr. 13555)
G, G1, G4, Ei, M, Me, La, S

Trivellinudeln
mit griinem Gemiisemix in JoghurtsoBe

(Art.-Nr. 13545)
G, G1, M, Me, La

Feine Gemiisevielfalt

mit einer Karottenecke in Knusperpanade,
Romanesco-Mohren-Gemiise und Salzkar-
toffeln, dazu eine cremige ButtersoBe

(Art.-Nr. 13556)
G, G1,G3, M, Me, La, S

Kartoffel-Gemiise-Auflauf
mit Brokkoli, M6hren und Zwiebeln
in heller SoBe, mit Kase tiberbacken

(Art.-Nr. 13585)
G, G1, Ei, M, Me, La, S

Erbsentaler in Mehrsaatenpanade
dazu eine cremige Curry-SoBe
und Gemiisereis

(Art.-Nr. 13592)
G, G1, M, Me, La

Kohlrabi-Pastinaken-Schnitzel
in Haferflockenpanade mit dunkler SoBe,
dazu Ribengemiise und Zwiebel-Kartoffel-
stampf

(Art.-Nr. 13593)
G, G1,G4, M, Me, La, S

Eieromelette auf Ratatouille-
Gemiise
dazu Kase-Ricotta-Tortellini in KasesoBe
mit Spinat

(Art.-Nr. 13595)
G, G1, Ei, M, Me, La, S

Kleine Gemiiserdsti
dazu Buttergemiise, Kartoffel-Zwiebel-
Stampf und ein cremiger Dip

(Art.-Nr. 13508)
G, G1, Ei, M, Me, La, S, Se

Herzhafter Spinatpfannkuchen
mit Frischkasefiillung
dazu griine Bohnen und Kartoffelwiirfel

(Art.-Nr. 13570)
G, G1, Ei, M, Me, La

Gefiillte Gemiiseravioli
in einer Limetten-RahmsoBe

(Art.-Nr. 13571)
G, G1, Ei, M, Me, La

Kartoffel-Gemiise-Reibekuchen
mit einem feinen Gemiisemix und
einem cremigen Dip

(Art.-Nr. 13576)
G, G1, Ei, M, Me, La, S

Quarktaler auf VanillesoBe
dazu Ananas-Mango-Kompott
(mit StBungsmitteln)

(Art.-Nr. 13590)
G, G1, Ei, M, Me, La

Gnocchi in einer Gemiise-
mischung ,,Mediterrane Art"

(Art.-Nr. 13591)
G, G1, M, Me, La

Vegetarischer
Kohlrabi-Steckriiben-Eintopf
mit Kartoffelwirfeln

(Art.-Nr. 13639)

OF/~

b ¥ 4~

 vegetarische Zubereitung  {—* mit Zutaten vom Schwein X mit Alkohol & ohne Gluten It. Rezeptur # ohne Laktose It. Rezeptur @ mit Antioxidationsmittel
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VegetariSCh Herzhafter Pfannkuchen mit Gemiisefillung,

Angepasste Vollkost dazu Erbsen , naturell” und kleine Kartoffeln

mit Schale aus dem Auswahlpaket 47747.

Buntes Spargelgemiise-Ragout
in feiner SoBe, dazu Salzkartoffeln

(Art.-Nr. 13599)
G, G1, M, Me, La, S

Cremige Erbsensuppe
mit bunter Gemiiseeinlage

(Art.-Nr. 13683)
G, G1, M, Me, La, §

Spaghetti mit griinem Pesto
und einer Kase-Tomaten-Garnitur

(Art.-Nr. 13540)
G, G1, Ei, M, Me, La, S

Herzhafter Pfannkuchen

mit Gemiisefiillung

dazu Erbsen ,naturell” und kleine Kartof-
feln mit Schale

(Art.-Nr. 13543)
G, G1, Ei, M, Me, La

Riihrei

mit cremigem Spinat und Salzkartoffeln

(Art.-Nr. 13565)
Ei, M, Me, La

Vegetarischer Kiirbis-Kartoffel-
eintopf

mit Steckriibe

(Art.-Nr. 13628)

Topfenknédel

mit Nougatcremefiillung
dazu VanillesoBe und fruchtiges Him-
beer-Erdbeer-Kompott

(Art.-Nr. 13500)
G, G1, Ei, M, M, La, Sf, Sf2

5

Ei = Eier E=Erdnlsse Fi=Fisch G=Gluten G1=Weizen G2 =Roggen G3 = Gerste G4 =Hafer K=Krebstiere La=Laktose M = Milch
Me = MilcheiweiB S = Sellerie  Sb =Soja Sf = Schalenfriichte Sf1 = Mandeln 52 = Haselniisse  Sn = Senf
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Gourmet-Auswahl

Kap-Seehecht in feiner Honig-SenfsoBe mit
FriihlingsgemUse, dazu Kartoffel-Senf-Stampf
aus dem Auswahlpaket 47697.

Zartes Kalbsgeschnetzeltes X
in PfefferrahmsoBe
mit buntem Gemiise und Salzkartoffeln

(Art.-Nr. 13320)
G, G1, M, Me, La,

Rinderroulade in kraftiger
BratensoBe
mit Wirsinggemiise, dazu Spatzle

(Art.-Nr. 13203)
G, G1, Ei, M, Me, La, S, Sn

Zarte Schweinemedaillons Y
in ChampignonsoBe

mit Feinschmeckergemiise

und Petersilienkartoffeln

(Art.-Nr. 13190)
G, G1, M, Me, La, S

Sauerbraten , Frankischer Art”
in herzhafter Sof3e,
dazu Rotkohl und Knopflespatzle

(Art.-Nr. 13255)
G, G1, Ei, M, Me, La, S

Geschnittene Entenbrust Y X
in Rotwein-BalsamicosoBe, dazu Finger-
mohren , naturell” und KartoffelkloBe

(Art.-Nr. 13308)
G, G1, Ei, M, Me, La, S

Zarter Lammkeulenbraten

«Provence Art" in KrautersoBBe .
mit griinen Bohnen und Fingermohren, '
dazu Kartoffel-Pastinakenstampf 1|

(Art.-Nr. 13318)
G, G1, M, Me, La, S, Sn

Kap-Seehecht in feiner ¥ S
Honig-SenfsoBe s
mit Friihlingsgemidise,

dazu Kartoffel-Senf-Stampf

(Art.-Nr. 13416)
Fi, M, Mg, La, Sn

 vegetarische Zubereitung  {—* mit Zutaten vom Schwein X mit Alkohol & ohne Gluten It. Rezeptur # ohne Laktose It. Rezeptur @ mit Antioxidationsmittel
® mit Nitritpokelsalz & mit SiiBungsmittel(n) @ mit Zucker(n) & SiiBungsmittel @) Gerichte mit Informationen fiir Diabetiker (@) Leichte Vollkost
82 X Meniis mit mind. 25 g EiweiB und einer Energiedichte von 1 kcal/g nicht mikrowellengeeignet  Footnote(alle Angaben pro Portion)



Angepasste Vollkost

Schweinegulasch ,Jager Art"
dazu Erbsen in SoBe und Krauterspatzle

(Art.-Nr. 13145)
G, G1, Ei

Pichelsteiner Eintopf
mit Rindfleisch

(Art.-Nr. 13644)
S, Sn

Zwei Rinderfrikadellen
in dunkler BratensoBe
mit Apfelrotkohl und Kartoffelpiiree

(Art.-Nr. 13080)
G, G1, Ei, M, Me, La, S, Sn

Spaghetti ,Napoli Art”
mit fruchtiger Tomaten-BasilikumsoBe

(Art.-Nr. 13321)
G, G1, Ei, M, Me, La

Zartes Gulasch vom Rind
in ChampignonsoBe, dazu Gemiise
«Leipziger Allerlei” und KartoffelkloBe

(Art.-Nr. 13263)
Ei, M, Me, La, S

Gebratene Fischfrikadelle

dazu Rahmspinat und Friihlingspiiree

(Art.-Nr. 13415)
G, G1, Fi, M, Me, La

Cremiger Vollmilch-GrieBbrei
mit Erdbeer-Apfel-Kompott
(mit Zucker(n) und SiiBungsmittel)

(Art.-Nr. 13533)
G, G1, M, Me, La

B &

E®

Angepasste Vollkost

Hausgemachter
Wirsing-Mohren-Eintopf
mit gebratenen Mettballchen vom Schwein

(Art.-Nr. 13610)
G, G1,ES

Zarte Schweinemedaillons
in feiner RahmsoBe
mit Apfelrotkohl und Spatzle

(Art.-Nr. 13176)
G, G1, Ei, M, Me, La, S

Panierter Alaska Seelachs
mit Erbsen und Mohren in ButtersoBe,
dazu Friihlingspuree

(Art.-Nr. 13425)
G, G1, Fi, M, Me, La, S

Cremiger Milchreis
mit fruchtigen Mandarinenstiicken
(mit Zucker(n) und SiiBungsmittel)

(Art.-Nr. 13501)
M, Me, La

Zarter Lammkeulenbraten
«Provence Art” in KrautersoBe
mit griinen Bohnen und Fingermohren,
dazu Kartoffel-Pastinakenstampf

(Art.-Nr. 13318)
G, G1, M, M, La, S, Sn

Buntes Spargelgemiise-Ragout
in feiner SoBe, dazu Salzkartoffeln

(Art.-Nr. 13599)
G, G1, M, Me, La, §

Feines Hiihnerfrikassee
JFrihlings Art"
mit Langkornreis

(Art.-Nr. 13745)
G, G1, M, Me, La, S

Ei = Eier E=Erdnlsse Fi=Fisch G=Gluten G1=Weizen G2 =Roggen G3 = Gerste G4 =Hafer K=Krebstiere La=Laktose M = Milch
Me = MilcheiweiB S = Sellerie  Sb =Soja Sf = Schalenfriichte Sf1 = Mandeln 52 = Haselniisse  Sn = Senf
KH: Kohlenhydrate =~ GE: Gesamteinwaage FE: Einwaage Fertigfleisch/Hack/Wurst/Fertigfisch inkl. Panade und/oder Fiillung
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Angepasste VO”kOSt Senfkrustenbraten vom Schwein in herzhafter SoBe

mit Rlibengemiise, dazu Spatzle
aus dem Auswahlpaket 47705.

mit Informationen fiir Diabetiker

Rheinischer Sauerbraten
vom Rind

mit RosinensoBe, dazu Rotkohl
und KartoffelkloBe

(Art.-Nr. 13260)
G, G1,Ei, M, Me, La, S

Festtagssuppe mit Rindfleisch
und GrieBnockerln

(Art.-Nr. 13693)
G, G1, Ei, M, Me, La, S

Deutsches Beefsteak ¥ 1

mit Erbsen und Méhren, dazu Spiralnudeln

(Art.-Nr. 13023)
G, G1,Ei,S, Sn

Senfkrustenbraten vom Schwein 5%
in herzhafter SoBe mit Riibengemiise,
dazu Spatzle

(Art.-Nr. 13192)
G, G1, Ei, M, Me, La, S, Sn

Alaska-Seelachs
in Senf-ButtersoBe
dazu Mohren und Risi-Bisi

(Art.-Nr. 13433)
G, G1, Fi, M, Me, La, Sn

Herzhafter Pfannkuchen e
mit Gemiisefiillung

dazu Erbsen ,naturell”

und kleine Kartoffeln mit Schale

(Art.-Nr. 13543)
G, G1, Ei, M, Me, La

Putenmedaillons
in Butter-KrautersoBBe
mit Pariser Karotten und Salzkartoffeln

(Art.-Nr. 13751)
G, G1, M, Mg, La, S, Sn

 vegetarische Zubereitung  {—* mit Zutaten vom Schwein X mit Alkohol & ohne Gluten It. Rezeptur # ohne Laktose It. Rezeptur @ mit Antioxidationsmittel
® mit Nitritpokelsalz & mit SiiBungsmittel(n) @ mit Zucker(n) & SiiBungsmittel @) Gerichte mit Informationen fiir Diabetiker (@) Leichte Vollkost
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Das Plus an Eiweil3 & Energie

mind. 25 g EiweiB und 1 kcal/g

., f -_-\_ PELE

Hahnchenbrust in RahmsoBe
dazu Steckriiben-Mohren-Gemiise
und Spatzle

(Art.-Nr. 13796)
G, G1, Ei, M, Me, La, S

Eieromelette auf
Ratatouille-Gemiise

dazu Kase-Ricotta-Tortellini in KésesoBe
mit Spinat

(Art.-Nr. 13595)
G, G1, Ei, M, Me, La, S

Hackballchen vom Schwein und
Rind

in MeerrettichsoBe, dazu buntes Gemiise
und Stampfkartoffeln

(Art.-Nr. 13095)
G, G1, Ei, M, Me, La

Panierter Alaska-Seelachs
in Senf-KrautersoBe, dazu Kartoffelwiirfel

(Art.-Nr. 13472)
G, G1, Fi, M, Me, La, S, $n

Spaghetti in Brokkoli-KasesoBe
mit buntem Gemiise

(Art.-Nr. 13598)
G, G1, Ei, M, Me, La

Kase-Lauch-Suppe
mit Gefliigelhack und einer
Friihlingszwiebel Garnitur

(Art.-Nr. 13668)
G, G1, M, Me, La

Feines Hiihnerfrikassee
JFrihlings Art"
mit Langkornreis

(Art.-Nr. 13745)
G, G1, M, Me, La, S

>

>0

>

Gluten- und laktosefreie

Menus laut Rezeptur

Currywurst vom Schwein
mit Kartoffelspalten

(Art.-Nr. 13088)
Sn

Zarte Hahnchenbrust

auf buntem Paprikagemiise und wiirzigen
Krauterkartoffeln

(Art.-Nr. 13759)

Griinkohl mit Kasseler
und Raucherendchen
dazu Salzkartoffeln

(Art.-Nr. 13197)

Seelachs in Krautermarinade
dazu rustikales Frithlingsgemiise und
Salzkartoffeln

(Art.-Nr. 13407)
Fi

Gyros vom Schwein
auf WeiBkohl-Gemiise, dazu Gemiisereis

(Art.-Nr. 13138)
Sn

Herzhafte Rosenkohl-
Kartoffelpfanne

mit einer Apfel-Zwiebel Garnitur
(Art.-Nr. 13560)

Pichelsteiner Eintopf
mit Rindfleisch

(Art.-Nr. 13644)
S, Sn

Ei = Eier E=Erdnlsse Fi=Fisch G=Gluten G1=Weizen G2 =Roggen G3 = Gerste G4 =Hafer K=Krebstiere La=Laktose M = Milch
Me = MilcheiweiB S = Sellerie  Sb =Soja Sf = Schalenfriichte Sf1 = Mandeln 52 = Haselniisse  Sn = Senf
KH: Kohlenhydrate =~ GE: Gesamteinwaage FE: Einwaage Fertigfleisch/Hack/Wurst/Fertigfisch inkl. Panade und/oder Fiillung
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Glutenfreie Meniis
laut Rezeptur

Laktosefreie Mends
laut Rezeptur

Rostbratwiirstchen
JFrankische Art” vom Schwein
auf Sauerkraut mit Kartoffelpiiree

(Art.-Nr. 13021)
M, Me, La

Kap-Seehecht in feiner
Honig-SenfsoBe

mit Friihlingsgemdise,

dazu Kartoffel-Senf-Stampf

(Art.-Nr. 13432)
Fi, M, Me, La, Sn

Schweinebraten

»Altdeutsche Art”
mit Blumenkohl in SoBe
und Petersilienkartoffeln

(Art.-Nr. 13158)
M, Me, La, S, Sn

Cremiger Milchreis
mit fruchtigen Mandarinenstiicken
(mit Zucker(n) und StiBungsmittel)

(Art.-Nr. 13501)
M, Me, La

Zwei Hahnchenoberkeulen
in feiner RotweinsoBe, dazu Salzkartoffeln
(Art.-Nr. 13785)

Kartoffelspalten mit Linsen
in einer Tomaten-Gemiise-SoBe

(Art.-Nr. 13588)
S

Griinkohleintopf
mit geschnittener Mettwurst vom Schwein

(Art.-Nr. 13614)
S, Sn

§ -
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Herzhafte Rosenkohl-
Kartoffelpfanne

mit einer Apfel-Zwiebel Garnitur
(Art.-Nr. 13560)

Zartes Rindergeschnetzeltes
in feiner SoBe mit Gemiise-Nudeln

(Art.-Nr. 13275)
G, G1,S,Sn

Currywurst vom Schwein
mit Kartoffelspalten

(Art.-Nr. 13088)
Sn

Griinkohl mit Kasseler
und Raucherendchen
dazu Salzkartoffeln

(Art.-Nr. 13197)

Gefillter Schweinebraten
in SoBe
dazu Apfelrotkohl und Knopflespéatzle

(Art.-Nr. 13154)
G, G1, Ei, Sn

Seelachs in Krautermarinade
dazu rustikales Frithlingsgemiise und
Salzkartoffeln

(Art.-Nr. 13407)
Fi

Spaghetti Bolognese
mit herzhafter HackfleischsoBe vom Rind
und Schwein

(Art.-Nr. 13584)
G, G1,EiS

I 4~
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 vegetarische Zubereitung  {—* mit Zutaten vom Schwein X mit Alkohol & ohne Gluten It. Rezeptur # ohne Laktose It. Rezeptur @ mit Antioxidationsmittel
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Reibekuchen ,Hausfrauen Art”
mit Speck und Zwiebeln
aus dem Auswahlpaket 47345.

Fir den kleinen Appetit

Klopse , Konigsberger Art” i~
vom Rind und Schwein
in KapernsoBe mit Salzkartoffeln

(Art.-Nr. 13040)
G, G1, Ei, M, Me, La, S

Eieromelette in e
Sauerrahm-KrautersoBe
mit Erbsen und Mohren, dazu Kartoffelwiirfel

(Art.-Nr. 13553)
G, G1, Ei, M, Me, La, S, Sn

Panierte Fischstabchen
mit Erbsen und Mohren in SoBe,
dazu Kartoffelpiiree

(Art.-Nr. 13430)
G, G1, Fi, M, Me, La

Zartes Schweinegeschnetzeltes s
in SoBe mit buntem Gemiisemix,
dazu Knopfle-Spatzle

(Art.-Nr. 13163)
G, G1, Ei, M, Me, La, S

Goldgelb gebackener Pfannkuchen 2
gefiillt mit roter Griitze
dazu JoghurtsoBe

(Art.-Nr. 13502)
G, G1,Ei, M, Me, La

Reibekuchen ,Hausfrauen Art” O

mit Speck und Zwiebeln

(Art.-Nr. 13546)
G, G, Ei

Gebratene Gefliigel-
fleischballchen

in Curry-RahmsoBe mit Gemlise,
dazu Spiralnudeln

(Art.-Nr. 13762)
G, G1, M, Me, La

Ei = Eier E=Erdnlsse Fi=Fisch G=Gluten G1=Weizen G2 =Roggen G3 = Gerste G4 =Hafer K=Krebstiere La=Laktose M = Milch
Me = MilcheiweiB S = Sellerie  Sb =Soja Sf = Schalenfriichte Sf1 = Mandeln 52 = Haselniisse  Sn = Senf 87
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Flr den kleinen Appetit

Hausgemachte Wirsingroulade
vom Schwein und Rind in
BratensoBe

dazu bayrisches WeiBkohl-Gemiise

und Petersilienkartoffeln

(Art.-Nr. 13060)
G, G1,5,5n

Saftiger Schweinebraten

in BratensoBe
dazu Rotkohl und Salzkartoffeln
(Art.-Nr. 13168)

Sauerbraten vom Rind
in herzhafter SoBe mit Rotkohl und Spatzle

(Art.-Nr. 13227)
G, G1,EiS

Pfannkuchen mit fruchtiger
Erdbeer-Rhabarber-Fiillung

(Art.-Nr. 13515)
G, G1, Ei, M, Me, La

Feines Gemiiseragout

in SauerrahmsoBe
mit Salzkartoffeln

(Art.-Nr. 13573)
G, G1, M, Me, La,

Vegetarischer Mohreneintopf
mit feinen Kartoffelwiirfeln
(Art.-Nr. 13603)

Zartes Huhnfleisch

in ChampignonsoBe
dazu Erbsen ,naturell” und Langkornreis
(Art.-Nr. 13792)

.

I ¥ 4~

B &

Fir den kleinen Appetit

Angepasste Vollkost, mit Informationen fiir Diabetiker

Herzhaftes Schweinegulasch F ao
mit Gemiise , Leipziger Allerlei” und Spatzle

(Art.-Nr. 13146)
G, G1, Ei, S

Feines Gemiiseragout e
in SauerrahmsoBe
mit Salzkartoffeln

(Art.-Nr. 13573)
G, G1, M, Me, La, S

Gebratene Gefliigelfleischballchen
in Curry-RahmsoBe mit Gemiise,
dazu Spiralnudeln

(Art.-Nr. 13762)
G, G1, M, Me, La

Zartes Rindergeschnetzeltes
mit Rotkohl und KartoffelkloBen

(Art.-Nr. 13219)
G, G1, Ei, M, Me, La, S, Sn

Feine Bratwurst vom Schwein —r
in dunkler SoBe

mit Kohlrabi-Mohrengemiise

und Stampfkartoffeln

(Art.-Nr. 13082)
G, G1,Ei, M, Me, La, S

Gebackene Filetstiicke

vom Alaska-Seelachs

dazu Kohlrabi-Erbsen-Gemiise in cremiger
SoBe und Stampfkartoffeln

(Art.-Nr. 13434)
G, G1, Fi, M, Me, La

Goldgelb gebackener OF~
Eierpfannkuchen

mit Apfel-Quark-Fiillung

(mit StBungsmitteln)

(Art.-Nr. 13542)
G, G1, Ei, M, Me, La

2 vegetarische Zubereitung  {—> mit Zutaten vom Schwein Y mit Alkohol & ohne Gluten It. Rezeptur s ohne Laktose It. Rezeptur @ mit Antioxidationsmittel
N mit Nitritpokelsalz ® mit SiiBungsmittel(n) @ mit Zucker(n) & SiBungsmittel . Gerichte mit Informationen fiir Diabetiker . Leichte Vollkost
88 X Meniis mit mind. 25 g EiweiB und einer Energiedichte von 1 kcal/g nicht mikrowellengeeignet  Footnote(alle Angaben pro Portion)



Tragen Sie lhre Daten (falls bekannt, auch
Ihre Kunden-Nummer) und das Datum der
gewiinschten Anlieferung ein.

I Kunden-Nr.: © I .

Name:

—
................................................ . LANDHAUS
SUABE: L KUCHE

Wahlen Sie aus unserem GenieB3er-
Katalog, was Ihnen schmeckt:

Gerichte Eintach die letzten 3 Ziffern der Artikel:Nummer eintragen:
Wahlen Sie Ihre Lieblings-Gerichte aus dem GenieBer-Katalog N
(Mindestbestellmenge = 7 Gerichte) und dazu leckere Suppen oder Kuchen. nmu
Artikel-Nummer Artikel-Nummer Artikel-Nummer Tragen Sle emfaCh dle Al'tlk9|-
113 8|13 1513 e
AKE ARE 6] 13 Nummer der Gerichte, Suppen
3.1 13 0.0 1] 3 7.0 1] 3 .
ERE s w1 oder Kuchen ein.
51113 120 1 3 9.0 113
6. 1|3 13, 1 3 2. 1] 3
7.1 113 14.01]3 210 1| 3
...................................................................................................... Wenn Sle ein fertlg zusammen-
GenieBer-Auswahl Bitte alle 5 Zifferm der Artkeh-Nummer eintragen:

e g et s s s[4 5 g [ g gestelltes Auswahlpaket
wiinschen, tragen Sie hier die

Artikel-Nummer Artikel-Nummer Artikel-Nummer
i > g e Artikel-Nummer ein.
2. 4. 6.
Zudem bestelle ich folgendes Gerét: O MikroTop 7 Tiefkiihl-Box
Diese Mikrowelle bereitet jedes Darin bleiben bis zu 14 Servier-
Gericht auf Tastendruck optimal zu. Schalen und 5 Vorsuppen lange 1 1 - P 1
Schalen i Auch niitzliche Gerate konnen Sie
) tiber dieses Formular bestellen.
(Datum) (Unterschrif :

Mit Ihver Unterschiift bestatigen Sie e Richtigkei Iher Angaben und stimmen unseren AGB zu.

Landhauskiiche — apetito AG Tel. 05971-80208020 - Fax 05971-80208099

BonifatiusstraBe 305, 48432 Rheine Mit Liebe gekocht. Mit Freude gebracht. Von apetito

Unser Kurier nimmt lhre Bestellung gern entgegen. Von ihm erhalten Sie auch weitere
Bestellblatter. Selbstverstandlich nehmen wir Ihre Bestellung auch am Telefon entgegen
und helfen Ihnen gerne. Uber Ihre Bestellung hinaus gehen Sie keinerlei Vertragsbindung
ein und miissen auch keine Kiindigungsfrist einhalten. Sie konnen uns von Montag bis
Freitag von 8:00 bis 18:00 Uhr telefonisch erreichen! Alternativ kdnnen Sie uns Ihr
ausgefilltes Bestellblatt per Post oder Fax schicken.
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Gt
LANDHAUS
KUCHE

Schnell und zuverlassig:
Unser Lieferservice

e Unsere Kuriere sind fiir Sie unterwegs — ganz e |hren Wunschtermin fiir die Anlieferung konnen
gleich, ob Sie regelmaBig oder nur gelegentlich Sie gerne telefonisch mit unserer Kundenberatung
bestellen. besprechen.

* Die bereits fiir Sie zusammengestellten Aus- Einfach und sicher bezahlen

wahlpakete liefern wir 365 Tage im Jahr.
Zahlen Sie einfach monatlich per Bankeinzug.
e Bei Bestellung bis 18 Uhr liefern wir in der Regel Bequemer geht's nicht.
bereits am Folgetag.
Haben Sie Fragen oder méchten Sie eine Bestellung
e Wenn Sie lhre Gerichte, Suppen, Desserts oder aufgeben? Dann rufen Sie uns einfach an unter:
Kuchen individuell aus dem Katalog auswahlen,
kommen wir innerhalb von wenigen Tagen zu Ihnen
(Lieferung ebenfalls 7 Tage die Woche).

Tel. 059 71-80 20 80 20

Sie konnen uns lhre Bestellung auch per Fax senden:

Fax 0 59 71-80 20 80 99
90



S0 ernahren Sie
sich ausgewogen

—

GenieBen Sie die vielfaltige Auswahl, die lhnen die Landhauskiiche bietet, und achten
Sie hierbei auf Abwechslung in lhrem wochentlichen Speiseplan. Denn nur eine
ausgewogene Mischung verschiedener Lebensmittel und Gerichte liefert dem Kérper
alle wichtigen Nahrstoffe.

e Gestalten Sie lhr Mittagessen abwechslungsreich

Taglich: Kartoffeln, Reis oder Nudeln

RegelmaBig und reichlich: Gemiise

Pro Woche: 2 — 3 x Fleisch, 2 — 4 x Vegetarisches und mind. 1 x Fisch
Mehrmals pro Woche: Salat, Obst und Milchprodukte

Trinken Sie viel: Wasser, Saftschorlen, Friichte- oder Krautertees

Bewegung im Alltag nicht vergessen, mdglichst auch an der frischen Luft.




Wichtige Hinweise zur
Lagerung der Gerichte
e Bitte lagern Sie die Gerichte sofort nach

Anlieferung im Gefrierschrank, im 3-Sterne-
Fach Ihres Kiihlschranks oder einer Tiefkihl-

Box (bestellbar bei unserer Kundenberatung).

e Bei-18 °C behalten die Gerichte ihren guten
Geschmack und bestes Aussehen. (Bitte be-
achten Sie das Mindesthaltbarkeitsdatum!)

92

So bleibt alles frisch

Tiefkhlfrisch,
weil’s frischer ist

Wir bereiten unsere Gerichte frisch aus hoch-
wertigen Zutaten zu und garen sie vitamin-
schonend vor. Dann werden die Speisen bei
-40°C in einen , Tiefklihlschlaf” versetzt und bei
mind. -18 °C gelagert. So bleiben die wertvollen
Vitamine und Nahrwerte optimal erhalten.




So einfach ist
die Zubereitung

—_— ———

Zubereitung im Haushaltsbackofen

Backofen auf 150 °C vorheizen. Die tiefgekiihlte, verschlossene
Servier- oder Suppen-Schale auf den Rost (mittlere Schiene) stellen.

Zubereitungszeit

Servier-Schale: Suppen-Schale:
(——) Ober- und Unterhitze ~[——) Ober- und Unterhitze
150 °C, 55 - 60 Min. 150 °C, 3035 Min.
Umluft Umluft
150 °C, 45 — 50 Min. 150 °C, 20 -25 Min.

So einfach offnen Sie die Servier-Schale fiir den Verzehr:

Losen Sie zwei Eckzipfel vom
unteren Schalenrand und ziehen
Sie sie nach oben (iber die Ecken.
Ziehen Sie danach die Folie
diagonal zur Schale flach ab.

Zubereitung unserer Zusatzsortimente

e Desserts: e Cremeschnitten und Blechkuchen:
Uber Nacht im Kiihlschrank oder Cremeschnitten und Kuchen aus der Verpackung nehmen
ca. 45 Stunden bei Zimmer- und auf eine feste Unterlage stellen. Die Auftauzeit betragt
temperatur auftauen lassen und bei Zimmertemperatur ca. 2—3 Stunden, danach direkt
direkt verzehren. verzehren. Fiir eine optimale Zubereitung beachten Sie

bitte die Hinweise auf dem Produkt.
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Zubereitung in der Standard-Mikrowelle (800 W)

0 Offnen Sie zunachst die Deckel-
folie ein Stiick an allen vier Ecken.
Ziehen Sie dabei die Folie nach
oben und dann wieder zurtick bis
leicht unter den Rand. Bei den
Vorsuppen stechen Sie bitte nur
die Folie mit einer Gabel ein.

Q Stellen Sie einen umgedrehten
Suppenteller zur besseren Warme-
verteilung auf den Drehteller
lhrer Mikrowelle. Stellen Sie dann
die Servier- bzw. Suppen-Schale
direkt auf den Teller und schalten
Sie das Gerat ein.

9 Zubereitungszeit
Gerichte: 10 — 15 Minuten
Pfannkuchen, SiiBspeisen: 5 — 8 Minuten
Vorsuppen: 5 — 6 Minuten
Fischgerichte: ca. 15 Minuten, ausgenommen
panierte Fischgerichte: ca. 13 Minuten

Bei einer Mikrowelle mit einer anderen Gerate-
leistung als 800 Watt verkiirzen bzw. verlangern
sich die angegebenen Zubereitungszeiten
entsprechend.

e Nach dem Erhitzen das Gericht oder die Suppe
noch 1 -2 Minuten in der Mikrowelle stehen
lassen, damit sich die Temperatur gleichmaBig
verteilt.

Achtung: Achten Sie auf das Kennzeichen [Z].

Diese Gerichte sind nicht mikrowellen-geeignet.

TIPP: Damit Sie schnell und
einfach immer die beste
Qualitat erzielen, empfehlen
wir lhnen die Verwendung der
speziell fiir die Landhauskiiche
entwickelten MikroTop.
(siehe Seite 95 — 96).



Die MikroTop mit Geling-Garantie!

Fragen Sie uns nach
der Mikrowelle mit
,Geling-Garantie”!

MikroTop

Fir fast alle unsere Gerichte
ist die optimale Zubereitung in
der MikroTop einprogram-
miert. Auf Tastendruck wird
jedes Gericht genau richtig zube-
reitet. Nahrstoffe und Vitamine
bleiben bestens erhalten.

e Jedes mikrowellengeeignete Gericht Mikl"OTO'p
ist getestet und gelingt garantiert!

— 1 - MaBe: 460 x 270 x 400 mm (B x H xT)
In durchschnittlich 15 Minuten ist

; Inhalt: 20 | Garinnenraum
alles fertig. _
e Durch die schonende Zubereitung ist Gewicht:  ca. 12,65 kg
jedes Gericht ein Genuss! Preis: siehe Preisblatt
e Auch Suppen konnen Sie im Handum-
drehen genieBen. Bei Interesse konnen Sie die MikroTop
e Das Besondere: Die MikroTop jederzeit bei unserer Kundenberatung oder un-
hat eine Keramik-Bodenplatte ohne seren Kurieren bestellen.
Drehteller und ist somit leicht zu reini-
gen.

e Natiirlich kénnen Sie die MikroTop
auch wie eine haushaltsiibliche Mikro-
welle nutzen.

Mit der MikroTop haben Sie die Sicherheit,
dass Sie ohne groBen Aufwand lhr Gericht
immer in hervorragender Qualitdt genieBen.
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Zubereitung in der MikroTop

@ Offnen Sie die tiefgekihlte,
unaufgetaute Servierschale
ein Stlick an den Ecken.

apetito

0 Offnen Sie die Tiir zum
Aktivieren der Tasten. Zur
Eingabe des Zubereitungs-
programms driicken Sie die
apetito-Taste so oft, bis die
gewiinschte Programm-
nummer erscheint
(Programmnummer 3

entspricht 3 xdriicken)

9 Ziehen Sie dabei die Folie
nach oben und dann wieder
zuriick bis leicht unter den
Rand.

6 Geben Sie die Servierschale
in die MikroTop und
schlieBen Sie die Tiir.

Nur bei Vorsuppen: Stechen
Sie die Folie der Schale mit
einer Gabel ein, damit der
entstehende Dampf besser
entweichen kann.

9 Entnehmen Sie dem Etikett
auf der Servierschale das
MikroTop-Zubereitungs-
programm.

D>

G Um das Zubereitungs-
programm zu starten,
driicken Sie die Taste
LStart/Schnellstart”.

o Wenn das Menii fertig ist, ertont ein Signalton, und das Gerat schaltet sich automatisch ab. Lassen
Sie das Menii noch einen Moment im Gerat stehen. Dann kénnen Sie es entnehmen. Zum Offnen
der heien Servierschale zwei Eckzipfel vom unteren Schalenrand I6sen, nach oben iber die Ecken
ziehen und die Folie diagonal zur Schale flach abziehen. Danach alles mit einer Gabel leicht auf-
lockern bzw. umriihren und genieBen.



Notrzemt
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Notezemt
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Alle in diesem Katalog enthaltenen Angaben (Stand: Januar 2023) wurden nach bestem Wissen und mit groBt-
maglicher Sorgfalt erstellt. apetito ist bestrebt, alle Daten und Informationen vollstandig und aktuell zur Verfligung
zu stellen. Trotzdem (ibernimmt apetito keine Haftung fiir mangelnde Richtigkeit, Vollstandigkeit und Aktualitét der
Daten und Inhalte in diesem Katalog. Es gelten unsere Allgemeinen Geschaftsbedingungen.
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Art.-Nr. 62822

Freuen Sie sich auf die
tiefkhlfrischen Gerichte
der Landhausktiche!

lhre Vorteile:
v Immer ein Vorrat an leckeren
Gerichten im Haus
v Spontan entscheiden, worauf Sie Appetit
haben und wann Sie essen mochten
v Auch ideal, wenn Gaste kommen |
v Hohe Sicherheit bei Diaten g
und Kostformen ‘_,.
v Kein Aufwand fiirs Einkaufen und Kochen 4/
v Bequem bestellen und A 2
ins Haus liefern lassen
v Einfache Zubereitung im Ofen "

oder in der Mikrowelle :
N

Haben Sie Fragen? '
Rufen Sie die Kundenberatung I .
der Landhauskiiche an: {

Tel. 05971 - 80208020

www.landhaus-kueche.de

Landhauskiiche — apetito AG, BonifatiusstraB3e 305, 48432 Rheine
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