Meniikarte | Carte des menus
Woche 20, vom 13. Mai bis 17. Mai 2024 | Semaine 20, du 13 Mai au 17 Mai 2024

Tage | Jours

Montag | Lundi

Dienstag | Mardi

Mittwoch |Mercredi

Donnerstag | Jeudi

Freitag | Vendredi

Fleisch | Viande

Rinds Hacktatschli (CH),
Provencale Sauce, Bulgur, Gemusemischung
Galettes de viande de boeuf hachée (CH),
sauce provengale, boulgour,
bouquet de légumes

Kalbsgeschnetzeltes (CH), Krdutersauce,
Teigwaren, Auberginenwiirfel
Emincé de veau (CH), sauce aux herbes,
pates, dés d'aubergines

Pouletschenkel-Steak (CH),
Stroganoff Sauce,
Lyonerkartoffeln, Rahmwirsing
Steak de cuisse de poulet (CH),
sauce Stroganoff, pommes lyonnaises,
chou frisé a la créme

Rinds Schulterfilet Braten (CH),

Rotweinsauce, Risotto, Kohlrabi

Filet d'épaule de beeuf roti (CH),
sauce au vin rouge, risotto, chou-rave

Schweinsschnitzel (CH),
Rahmsauce, Nudeln, gebratene Zucchetti
Escalope de porc (CH),

sauce a la créeme, nouilles, courgettes sautées

Uber allergenhaltige Zutaten gibt Ihnen unser Servicepersonal gerne Auskunft.
Kreuzkontaminationen konnen nicht zu 100% ausgeschlossen werden.

Concernant des ingrédients allergénes, notre personnel de service vous renseigne volontiers.
La contamination croisée ne peut étre exclue a 100%.

Fisch | Poisson

Lachs-Forellenfilet (IT/FR) sautiert,
Mandel-Butter, Pilaw Reis, Erbsen
Filet de truite saumonée (IT/FR),
beurre aux amandes, riz pilaf, petits pois

Rotbarschfilet (IS) im Ofen gebacken,
Weissweinsauce, Ebly, Pfilzer Karotten
Filet de sébaste (IS) cuit au four,
sauce au vin blanc, Ebly, carottes jaunes

Zanderfilet (KZ) pochiert,
Safransauce, Wildreis, Pak Choi
Filet de sandre (KZ) pocheé,
sauce au safran, riz sauvage, pak choi

"Bakalarios mit Skordalia",
gebackener Dorsch mit Knoblauch-
Kartoffelpiiree, Tzatziki, Coco Bohnen
"Bakalarios avec skordalia", cabillaud frit
avec purée de pommes de terre
a l'ail, tzatziki, haricots coco

Duo von Seehecht und Seelachs
(ZA/FAO 27), jus meuniere, Fregola Sarda,
Weissriiben
Duo de merlu et de lieu noir
(ZA/FAO 27), jus meuniere, fregola sarda,
navets blancs

stiftung

Berufliche Integration und Bildung

Vegi | Végétarien

Gemise-Platzli, Provencale Sauce,
Bulgur, Gemiisebukett
Escalope de légumes, sauce provengale,
boulgour, bouquet de légumes

Veganer Hackbraten, Krdutersauce,
Teigwaren, Auberginenwiirfel
Réti de viande hachée végétalien,
sauce aux herbes, pates, dés d'aubergine

Zucchini Frischkase Cordon bleu,
Zitrone, Lyonerkartoffeln, Rahmwirsing
Cordon bleu de courgettes au fromage frais,
citron, pommes lyonnaises,
chou frisé a la créme

Bio-Nuggets aus Bern (Soja/Kichererbsen),
Tzatziki, Knoblauch-
Kartoffelpiiree, Coco Bohnen
Nuggets bio de Berne (soja/pois chiches),
tzatziki, purée de pommes de terre
a l'ail, haricots coco

Tortelloni mit Ricotta-Spinat Fiillung,
Rahmsauce, gebratene Zucchetti, Reibkase
Tortelloni farcis a la ricotta et aux épinards,

sauce a la créme, courgettes sautées,
fromage rapé

fondation battenberg

Intégration et formation professionnelles

Chef-Teller

Pastetli mit Fleischfullung
(Schwein/Poulet, CH), Pilaw Reis, Erbsen
Vol-au-vent farcis a la viande
(porc/poulet, CH), riz pilaf, petits pois

Poulet Brust (CH), Krautersauce,
Ebly, Pfilzer Karotten
Blanc de poulet (CH), sauce aux herbes,
Ebly, carottes jaunes

Rinds Geschnetzeltes (CH),
Stroganoff Sauce, Wildreis, Pak Choi
Emincé de beeuf (CH),
sauce Stroganoff, riz sauvage, pak choi

Spanferkel Braten (CH), Mojo Picon Salsa,
Knoblauch-Kartoffelpiree, Coco Bohnen
Cochon de lait réti (CH), Mojo Picon Salsa,
purée de pommes de terre a lail,
tzatziki, haricots Coco

Lamm Huft (NZ),
Jus, Fregola Sarda, Weissriiben
Quasi d'agneau (NZ),
jus, fregola sarda, navets blancs
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