Vorbestellungen

L uiic T im Restaurant unter:
Catering & Eventmanagemert Tel.: 07627 40 90 003

' oder per Email:
kontakt@hug-komposch.de

Hug Komposch GmbH
Speiseplan vom 21.10.2024 - 25.10.2024 KW 43

Montag Meni | Kartoffeleintopf mit Wienerle und frischem Brot
*A1,C.G
Mend II Hackbraten, mit Rahmsauce, Spatzle und Gemiise
*A1,C,G|
Vegi Menl | Kartoffeleintopf vegetarisch mit Croutons und frischem Brot
*A1,C,G|
Dienstag Menii | Hahnchenbrustfilet im Speckmantel auf Rahmspinat und Gemiisereis
G
Mena II Rindergeschnetzletes Stroganof, mit Kartoffeln und Gemiise
"G,
Vegi Menu | Sellerieschnitzel auf Rahmspinat und Gemiisereis
*,
G
Mittwoch  Meni | Kéasespatzle mit Zwiebelschmelze und Schinkenstreifen an Bratensauce
*A1,G
Men( II Putengulasch, mit Rahmsauce, Reis und Gemiise
G
Vegi Men( o
egrivient Kasespatzle, mit Zwiebelschmelze und Salat
*A1,C.G
Donnerstag Menu | Holzfaller Pfanne, mit Spatzle, Pilzen und Speckwiirfeln in Krauterrahm
*ALFH
Mendi Ii Zwiebelschnitzel iiberbacken mit Spatzle und Gemiise
*M,CG
Vegi Menu | Polenta Kase-Knusperschnitte auf Rahmpilzen und Kartoffelgratin
*AMEFG,
Freitag Mendi | Bratwurst mit Kalbfleisch, an Zwiebelsauce, Nudeln und Salat
A1
Mena I Wildlachs im Blitterteig mit Spinatfiillung, dazu Rahmwirsing und Dampfkartoffeln
A1,C,D, G,

Vegi Menl | Broccoli-Knuspernuggets, mit Wedges Kartoffeln Sourcream Dip und Cole Slow

*A1+3,GF
-A: Glutenhaltiges Getreide -B: Krebstiere -H: Schalenfriichte - |: Sellerie - 1 mit Farbstoff

A1 Weizen -C: Eier -J: Senf - 2: mit Konservierungsstoffen
A2 Roggen -D: Fisch :; m:g;ig‘sse -K: Sesam - 3: mit Antioxidationsgmittel
A3 Gerste -E: Erdniisse H3 Walnii -L: Schwefeldioxid und Sulfite _ 4: mit Nitrit

-F: Soja Ha C:s::jvs—?(eme -M: Lupine - 5: mit Geschmacksverstérkern
A4 Hafer -G: Milch / Lactose M -N: Weichtiere : 6: geschwarzt

-H: Schalenfriichte :? ﬁ;?:;:ise - 7: gewachst

8: mit Phosphat

9: mit SiRungsmittel
10: TafelsiiRe

11: Phenylalaninquelle
12: abfihrend

H8 Macadamianisse
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