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Tagesmentdis fiir die Woche vom 08.06.2026 bis 14.06.2026

Mobiler Mittagstisch

-Kreisaltenzentrum Rotenburg-

o—90
) —

Menii Vollkost Menii Leichte Vollkost
Montag, Pikanter Hiihnereintopf Lasagne “Bolognese* ) (1s)
08.06.2026 mit Reis und Gemlise (c,G,) dazu bunter Mix Salat
Weizenbrétchen (a) mit French-Dressing (1) (¢,6.9)
OSSN SN
Rihrkiichlein-Joghurt (1,18,2)
Karamell-Pudding mit Sahne (G Lac) Karamell-Pudding mit Sahne (,Lac)
keal: 686,9/ F: 33,4/E: 17,9/KH: 77,4 keal: 1204,7/F: 71,1/ E: 44,5/ KH: 102,0
Dienstag, Schweinehaxe Kohlrabi-Karotten-Eintopf
09.06.2026 an Kiimmeljus mit Rindfleisch
und Kartoffelpliree (1,18) (4,6) Weizenbrétchen ()
OSSN SIS
Kirschkuchen (1,2 F.caw
Buttermilchdessert Buttermilchdessert
keal: 793,3/F: 35,9/E: 61,1/KH: 55,5 keal: 690,3/ F: 33,1/E: 38,9/KH: 58,7
Mittwoch, Spinat-Créme-Suppe Spinat-Créme-Suppe
10.06.2026 Q?,;tc SRR Q?,;tc SRR R
o Kéttbular (Fleischkl63chen) (19) c.a,2) Eierpfannkuchen
mit Petersilienkartoffeln () mit Apfelwiirfel () (c,a.6)
und Spargel in Rahmsauce (aw) dazu Vanillesauce ()
kecal: 486,4/ F: 23,9/ E: 13,2/KH.: 53,2 keal: 312,7/F: 6,0/ E: 11,1/KH: 52,8
Donnerstag, Héhnchenbrustfilet Natur (,c) Gemlise Eintopf
11.06.2026 mit Butternudeln () mit Bockwurst (2,3) )
und Marktgemdise (c) Weizenbrbtchen (»)
SN SIS SIS
Gefiillter Kuchen r,c.aw)
Vanillepudding () Vanillepudding ()
keal: 783,1/F: 26,4/ E: 49,1/ KH: 83,7 keal: 556,6/ F: 23,3 /E: 19,9/KH: 65,9
Freitag, Fléadlesuppe Flédlesuppe
12.06.2026 ORI ORI
Seelachsfilet Gekochte Eier
an Senf-Sahne-Sauce (a0,6,Lac)) an Senfsauce (c,aw,6.4)
mit Petersilienkartoffeln () mit Petersilienkartoffeln ()
dazu Bohnensalat mit Schmand-Dressing (12,359 | dazu Bohnensalat mit Schmand-Dressing (1,235,9) (6,J)
keal: 910,7/ F: 43,1/E: 34,4/ KH: 65,7 keal: 783,2/ F: 46,8/ E: 23,8/ KH. 64,4
Samstag, Zucchini-Eintopf Hirsebrei
13.06.2026 mit Reis und Hackfleisch mit Apfel und Zimt-Zucker ()
Weizenbrétchen (a)
RN RN
Kuchenriegel Caramel (1) 5
Erdbeer-Fruchtquark o Erdbeer-Fruchtquark (c)
kcal- 278,3/F: 3,9/E: 13,5/ KH: 45,8 kcal- 496,3/F: 11,3/ E: 17.5/KH: 79,1
Sonntag, Zwiebel-Sahne-Schnitzel Schweineschnitzel
14.06.2026 aus dem Ofen (a,w,G,Lac) an Jagersauce (6)
mit Kroketten mit Kroketten
dazu bunter Mix Salat mit French Dressing (6,J) dazu bunter Mix Salat mit French Dressing (6,
R0 R0
Mousse Schokolade () Mousse Schokolade ()
kcal: 1686,0/F: 100,3/E: 137,5/ KH: 56,6 keal: 1488,0/F: 77,7/ E:143,0/KH: 51,3

Fleischlose und vegetarische Kost bzw. bestimmte Kostformen sind auf Anfrage erhaltlich. Alle Kostformen der Mentikarte kénnen auf Wunsch geschnitten,
teilpassiert oder passiert serviert werden. BE-Tageseinteilung flr Diabetiker 1. Frihstiick 2 % BE, 2. Fruhstiick % BE, Mittag 3 BE, Nachmittag 1 BE, Abendessen 2 BE,

Spatmabhlzeit 1 BE

F: Fett E: EiweiR

Kh: Kohlenhydrate




Der Preis fiir 1 Menii betragt 11,70 €
An Sonn- und Feiertagen erhalten Sie ihr Menui zum Preis von 16,50 €

Anderungswiinsche (z.B. Kartoffelpiiree) konnen auf der Anforderungskarte vermerkt werden.
Anmeldungen werden beriicksichtigt, wenn Sie uns bis 9.2 Uhr am gleichen Tag benachrichtigen.

Haben Sie noch Fragen, Anregungen oder Beschwerden, dann lassen Sie uns das wissen.

Kreisaltenpflege Hersfeld-Rotenburg GmbH
-Kreisaltenzentrum Rotenburg-

Steinweg 17
36199 Rotenburg an der Fulda

Tel.: 06623/83-0
Fax : 06623/83 38
E-Mail : info@kreisaltenpflege-rotenburg.de

Zusatzstoffe:

mit Farbstoff; 2mit Konservierungsstoff; 3mit Antioxidationsmittel; “mit Geschmacksverstarker;
Sigeschwefelt; bigeschwarzt Nigewachst 8mit Phosphat;

9mit StRungsmitteln  "mit Zuckerart(en) oder SuRstoffe(en) '4enthalt eine Phenylalaninquelle "5)kann bei {iberméRigem Verzehr abfiihrend wirken
emit Milchpulver Mmit Molkeneinweil® 8)mit Milcheiweild 19mit Eiklar

2)unter Verwendung von Milch 2unter Verwendung von Sahne  22imit Pflanzeneiwei} 2)mit Starke

24)koffeinhaltig Z)chininhaltig 6)mit Jodsalz 2mit Nitritpdkelsalz, mit Nitrat
2Btaurinhaltig 29mit Backbetriebsmitteln 30mit Komplexbildnern 39mit Emulgatoren 32)mit Festigungsmitteln
3)mit Farbstabilisatoren 3)mit Geliermitteln 35)mit Mehlbehandlungsmitteln 36)mit Saure, Sduerungsmitteln
30mit Saureregulatoren 38)mit Schaummitteln 39)mit Schaumverhitern 40mit Schmelzsalz

4Imit Stabilisatoren 42)mit Treibgas, Schutzgas 43)mit Tragerstoff, Fullstoff, Trennmittel 4“)mit Verdickungsmitteln
45imit Feuchthaltemitteln4imit Uberzugsmitteln 4NVitaminwirksam 48)mit Mineralstoffen

Allergene:

p)Krebstiere und —erzeugnisse rSoja- und erzeugnisse oEier und —erzeugnisse

aGlutenhaltiges Getreide nLupine p)Fisch und —erzeugnisse

¢Milch und —erzeugnisse £)Erdnlisse und —erzeugnisse LaLaktose

wSchalenfriichte und —erzeugnisse nSellerie und —erzeugnisse s»Senf und —erzeugnisse

)
K)Sesamsamen und —erzeugnisse nSchwefeldioxid und Sulfite wWeichtiere



