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Kabeljaufilet™ W2 mit gepokelter Kassler Braten™?®S" in gegrillte Hahnchenkeule mit Currywurstgulasch™>"* mit Cevapcici~ """ mit deftiger Linseneintopf2S-SY Schweinerticken™™ mit
TomatensoRe, dazu Zucchini |  milder SenfsoRe21%S-E mit [ RosmarinsoRe, Balkangemiise und |Nudeln®®"Z und Blattsalat mit| Knoblauchjoghurt"" auf Djuvecreis, it Mettwarstscheiben? BalsamicosoRe®*2,
und Karogg'\L?“f geschmortem Sauerkraut und Kartoffeln Reis Vinaigrette?S&S-SY dazu Krautsalat®’ Apfelrotkohl** und
Ebly”™™* angerichtet Kartoffeln
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leichtes
mit F”SCh'éaGS\SZQM?fU”teS leichtes Huhnerfrikassee™ mit|  winterliche Gemusesuppe®- mit gebackenes Hokifilet™SoWZ iy | Mediterraner Gemiiseeintopf Huhnerfrikassee™" mit
Hacksteak™>""“"", dazu Spargel und Méhren, dazu | Kartoffel- und Gemiisewiirfel, dazu Lasagne®®W&M-St mijt leichter Saf ReFM auf mit Wurzelgemuse, Spargel und Mohren,
RahmsoRe™, Blumenkohl Eisbergsalat mit Schweinebockwurst- Gemiise und TomatensoRe eic Ff‘r 3Lranso e au Muschelnudeln und dazu Eisbergsalat mit
und Stampfkartoffein?*?™- | Viniagrette®*-und Reis scheiben'>3121° Blattspinat™, dazu Kartoffeln Rindfleischstreifen®®*" Viniagrette>*5-*V und
Reis
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. ) gefuliter Pfannkuchen mit Zwiebeln, mit Hirtenké&se gefiillte COWZ ot n s . L . GWZHESF
. . . Chili von roten Bohnen mit . [ x . Vollkornnudeln™>"™* mit Soja- mediterraner Gemuseeintopf U WERE
tarisch Kichererbsen mit Paprika . Paprika und WeiRkase"-*+°*"2, Blatterteigtasche®*"*™", N s OOk . - Pt | Gemsefrikadelle
vegetarisches S Monren™ dazu Rei Wiirfel von Karotten und dazu Salat der Saison mit q . WM ung | GemUse-Ragout™*>® in kraftiger mit Wurzelgemiise und MARN mit Krauterquark™
Menii und Monren™, dazu Reis Sellerie™*" auf Reisrand azu Krauterquark™ un 13,6G,WZ,S0,SL Muschelnudeln®®*W? mit Kartoffeln
Vinaigrette>>*5-%Y und Dipp"" Kartoffeln Tomatensof3e t Kartoffe
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Dessert Pudding" Pudding™" Pudding™"- Pudding™" Pudding™" Pudding" Pudding"

L: leichte Kost; C: Cholesterinarm; D: Diabetiker; SF: Schweinefleisch frei; R: Reduktion
(1) mit Konservierungsmitteln; (2) mit Antioxidationsmitteln; (3) mit Geschmacksverstarkern; (4) mit SiBungsmitteln; (5) koffeinhaltig; (6) kakaohaltiger Fettglasur; (7) mit einer Zuckerart(en) und StBungsmitteln(n); (10) enthalt eine Phenylalaninquelle; (11)
kann bei ubermaRigem Verzehr abfihrend wirken; (12) mit Farbstoff; (13) geschwefelt; (14) gewachst; (15) geschwarzt; (16) mit Phosphat; (17) mit Milchpulver; (18) mit Molkenpulver; (19) mit MilcheiweiB; (20) mit Eiklar; (21) unter Verwendung von Milch;
(22) unter Verwendung von Sahne; (23) mit PflanzeneiweiB; (24) mit Starke; (27) Kunststoffilberzug nicht zum Verzehr geeignet; (28) aus Fischstiicken zusammengefigt; (29) aus Fleischstiicken zusammengefiugt; (30) mit z.T. fein zerkleinertem Fleischanteil
Die Angaben 16 bis 24 sind ausschlieBlich bei Fleischerzeugnissen erforderlich

Das Team der FAC'T wiunscht Ihnen einen guten Appetit!

Die eingesetzten Lebensmittel in Bio-Qualitdt entnehmen Sie bitte der zertifizierten Zutaten-Auslobung im Speiseplan.
Wir verwenden ausschlieBlich folgende Lebensmittel in Bio-Qualitét: Rapsél, Apfel, Bananen und Tofu.
Laut Bio-Zertifizierung: DE-OKO-013.
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