
 

 Bei Fragen zu Zusatz- und Inhaltsstoffen, insbesondere Allergene,  
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Wochenkarte | Lunchbuffet | 18.03.-24.03.2024 

 M ON T A G  

Schweinerückensteak „au four“ 

mit Ragout Fin und Sauce Hollandaise 

überbacken 

Schalotten-Rotwein-Jus 

karamellisierte Karotten 

Bärlauch-Spätzle 

 

Vegetarisch 

überbackenes Broccoli Törtchen 

Karotten-Korianderschaum 

Sesamkartoffeln 

 

   D I E N S T A G  

  Hühner-Frikassee 

Champignons, Spargel, Erbsen & Möhren 

Butterreis 

 

Vegetarisch 

Tofu Geschnetzeltes in Erdnusssauce 

Bambussprossen, Sojasprossen 

Shiitake Pilze und feines Gemüse 

Vollkornreis 

 

   M I T T WO CH  

Kohlroulade in Senfsauce 

Wurzelgemüse 

Petersilienkartoffeln 

 

Vegetarisch 

Ragout von Waldpilzen in Bärlauch Rahm Sauce 

frischer Blattspinat 

Vollkornspaghetti 

 

 

 

  

D ONN E R S T A G  

Saltim Bocca von der Pute 

luftgetrockneter Schinken 

Salbei-Jus 

Zucchini in Tomatensauce 

Polenta 

 

Vegetarisch 

junge Kohlrabi 

gefüllt mit Nüsse und Sprossen 

Sauce Hollandaise 

Kartoffelschnee 

 

F R E I T A G   

Seelachs in einer Bärlauch-Ei-Hülle 

Tomaten-Sauce 

Mangoldgemüse 

Kartoffelpüree 

 

Vegetarisch 

Gouda-Waffel 

mit Waldpilze in Bärlauch-Sahne 

frisches Gemüse 

 

S A M S T A G  

Mediterraner Cordon bleu gefüllt  

mit Mozzarella, luftgetrockneter Schinken 

 & getrockneten Tomaten 

Ratatouille & Risotto 

 

Vegetarisch 

Kichererbsen Bällchen mit Kokossauce 

Apfel-Lauch-Curry 

Vollkornreis 

 

S ONN T A G  

Rinderroulade mit Rotweinsauce 

Rotkohl 

Kartoffelpüree 

 

Vegetarisch 

mit Nüssen gefüllte Kohlrabi  

Sauce Hollandaise 

Kartoffelschnee 

 

LUN CHBU F F E T  

22,50 € p.P. inkl. Tafelwasser 

von unserer Wasser-Bar 

Salatbuffet, zwei Hauptgänge 

Vorspeise & Dessert laut Tageskarte 


