KONTROLLIERT BIOLOGISCHEM ANBRU
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Bio Catering
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Salat - Hauptgericht Dessert

> MO* Gurkensalat(8) Toskanisches Héhnchen(2,B), dazu Reis

> Dl; Gm;aii?;:gtl;:irfzggt) mit Nudeln(3), dazu eine Tomaten-Mozzarellasof3e(2)

, MI Bunter Salat mit . o .

8

Zuckermais(8) Saftige Hackfleischbéllchen(1,3,A), dazu Kartoffelbrei(2)

> DO‘, Menii 1: Mohren-Klirblscrc?'meSL}Ppe mit Kokosmllc.h(2), da}zu frisches Kirchjoghurt mit Crunchy(2,3)

Baguette(3) oderMenii 2: Kisespétzle(1,2,3), dazu einen Beilagensalat(8)
>W’b Apfel-Mohren Salat(8) Vegetarisches Geschnetzeltes(2,9), dazu Kroketten

ANDERUNGEN VORBEHALTEN

Calis’s Biocatering Catherine Prisco - Hochheimer Weg 8 - 65719 Hofheim - Tel. 061929598431- Fax 061929598432  Unser Speiseplan entspricht dem

www.calis-biocatering.de - bestellung@calis-biocatering :jgzS;S#theast:;trai?ﬁtirggfeu;?ulf }lliirgeﬂﬁ'
Alle Zutaten und Produkte aus kontrolliert biologischem Anbau (ausser Fisch) sowie dem ,,DGE-Qua‘\‘IItatsstandard fur
Es werden keine Zusatzstoffe, Konservierungsmittel, Farbstoffe oder Geschmacksverstarker verwendet die Schulverpflegung”. Er_yvurde__ von der
Deutschen Gesellschaft flr Ernahrung
. A=Rindfleisch, B=Gefllgelfleisch, 1=Ei, 2=Milchprodukte, 3=Weizen, 4=Roggen, 5=Dinkel, 6=Hafer, e.V. (DGE) zertifiziert und mit diesem
‘.' 7=Sellerie, 8=Senf, 9=Soja, 10=Fisch aus nachhaltigem Wildfang, 11=Sesamsamen, 12=Schwefeloxide, 13= Lupine Logo @ ausgezeichnet.
DGE. DE-OKO-006



