MenU Cafeteria vom 02.— 08. Dezember 2024

ASANA

\J

und Krautersauce

Fleisch & Vegqi Beilagen Gemiuse Suppe / Salat
Dessert
Hirschragout (Europa)
mit Pilzrahmsauce Susskartoffelsuppe
o8 Kartoffelstock Rotkraut
8 Q | Pizzokels mit Mangold Tagessalat
S o | und Bergkase
b c‘:'l Gratinierter
Pouletschenkelragout Reis Fenchel Tiramisu
mit Limettenrahmsauce
Asiatisches Teryaki
mit Schweinsragout Broccoli Ingwercremesuppe
oY Nudeln
S 8 | Bami Goreng
2 g ein Asiatisches Nudelgericht Tagessalat
2 < | mit Shiitakepilze und Gemise Lattich
Qo Risotto
Sautiertes Rindsschnitzel Marronimousse
mit Krauterbutter
Hausgemachte
Rindslasagne Romanesco mit Bouillon mit Fladli
S . Mandeln
© & | Cappelacci Pomodori Burrata
E (;{ mit Tomatensauce Tagessalat
S « Peperonata
Kalbsschnitzel Bratkartoffeln Blatterteig
mit Oliven- Basilikumsauce Vanillestange
Kalbsgeschnetzeltes
o mit Champignonsauce Rosti Gemisecreme-suppe
c <
E S Israelische Shakshuka Glasierte Tagessalat
© N | ein mediterraner Gemiiseeintopf Riebli
C N . R .
c 1 | mit Fetakdse und Eiern
8 o Bulgur Viennetta Cappuccino
Kaninchenragout (Ungarn)
mit Paprikasauce
Pouletbrust
mit Zitronenpfeffersauce Peperonisuppe
Nusskartoffeln Erbsen
o N Hausgemachte
8 & | Kartoffel-Friihlingszwiebelwahe Tagessalat
o g mit Créme fraiche und
L 5 | Raclettekase
Reis
Gebratene Lachstranche Blattspinat Ofe-Chuechli
mit Rieslingsauce
Geschmorte Kalbsschulter
o < | mit Kerbelsauce Gurken-Dillsuppe
S8 Goldzopfli Mischgemiise
g : Strozzapreti Pasta Kopfsalat mi Ei
@ — | mit Steinpilzen, Chipolotti
D~ Cherrytomaten Tobleronemousse
und Rahmsauce
Schweinsnierstickplatzli
= S | mit Whiskeysauce Kirbissuppe
= Kartoffelstock Cocobohnen
c i | Rostipastetli Tagessalat
3 & | mit Kurbis-Quornragout

Zitronenroulade

Wir verwenden ausschliesslich Fleisch und Fisch aus der Schweiz. Anderungen werden
separat deklariert.
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