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Hauptgericht Dessert

g MO . Gurkensalat mit

Schnittlauch und DiII(% Huhnerfrikassee(2,C) dazu Reis

> DIQ Omas Kartoffelsuppe(2), dazu ein Suppenbrétchen(5a) oder:
ein vegetarischer Enchilada mit schwarzen Bohnen und Vanille Dinkel GrieBpudding(2,5¢c)
Kirbis(2,5a)
,MI- Gemischter Salat(8) Nudeln(5a) dazu eine Tomaten-Basilkum SoBe,

Kése Extra(2)

%>

) "
>b£’° Moéhren-Apfel Salat(8)  Rinderragout mit Champignons(2,B) dazu mini Kartoffel Knddel

>\TR. Fisch Filet paniert(5a,10) dazu Parboiled Reis und
Rahmspinat(2)

BANCDEINGEN UNRREUEI TEA
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Cali’s Biocatering C.Prisco & R.Altmann - Hochheimer Weg 8- 6571 Hofhern - Tel. ©41929598431- Fax 0619295968432 Lnser Spe
www.calis-biocatering.de - kontokt@calis-biocatering.de 4(.\4

Alle Zutaten und Produkte aus kontrolliert biologischem Anbau (ausser Fisch)
Es werden keine Zusatzstoffe, Konservierungsmittel, Farbstoffe oder Geschmacksverstarker verwendet
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[/ Catis ] .
* ( oo ' As=Schweineflieisch, B=Rindfleisch, C=Geflugelfieisch, 1=Ei, 2=Milchprodukte, 3=Erdnusse, 4=Cashewkerne, 5a=Weizen, 50=Roggen, eV.
n‘! \ 310 y) Sc=Dinkel, 6=Hafer, 7=Sellerie, B=Senf, 9=S0ja, 10=Fisch aus nachhaltigem Wildfang, 11=Sesamsamen, 12=Schwefeloxide
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