Speiseplan vom 25.03.2024

KW 13

bis 31.03.2024

Eigenbetrieb fir kommunale
Aufgaben und Dienstleistungen
(EAD)

Sensfelderweg 33
64293 Darmstadt
www.ead-darmstadt.de

=N\D

06151 /1346611
EAD.Schulmensen@darmstadt.de

Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag
BIO Tortellini RicottaSpinat Hackballchen Vegetarisch ¢
A CF AL A, C A3, E AL Maultaschen-Auflauf mit Gekochte Eier .
Menii 1 mit Tomatensauce aus mit dunkler Sauce, BIO Maultaschen < F*! mit Frankfurter Grline Sauce ™ Feierta
enu BIO Tomaten Ribchengemiise * Gurkensalat >*' urTffB.IOEalz:ar:offfal!n g
. mit frischer Pertersilie
Joghurt Natur mit und BIO Reis Schokoladenpudding © Obst der Saison
Aprikosensauce F Obst der Saison
Hahnchen Rahmgeschnetzeltes hausgemachter Fischstabchen ~ N At
. 1,5,K ) i
Karotten-Linsenragout FH Erbsen-Gemiiseeintopf " mit Frankfurter Griine Sauce "'
. - A, Al : -
Menii 2 mit BIO Fusilli Nudeln mit BIO Reis mit BIO Knusperbrétchen und BIO Salzkartoffeln Feiertag
Joghurt Natur mit und Blattsalat A A3, AL mit frischer Petersilie
Aprikosensauce F mit Orangendressing 5K Schokoladenpudding © Karotten Konfetti
Obst der Saison P g Obst der Saison
.- . C . C
Karotten-Linsenragout > Ge.museKottbullar hausgemachter Gekochte Eier N
Wir bieten an bei mit Nudeln Penne Glutenfrei r:tbd:nkler Saucel, Erbsen-Gemiiseeintopf mit Fra;l:‘lucgtserlerunefialuce I Feiertag
. { ( toffeln
i Joghurt Natur mit tbehengemuse mit Brétchen glutenfrei © un alzkar
Glutenintoleranz Aorikosensauce © und BIO Reis Schokolad g dding * mit frischer Pertersilie
P Obst der Saison chokoladenpudding Obst der Saison
Hackballchen Vegetarisch h ht Cc
Karotten-Linsenragout >~ ACASE AL ausgemachter H Gekochte Eier
Erbsen-Gemiseeintopf it Kra i
Wir bieten an bei mit BIO Fusilli Nudeln *** mit dunkler Sauce, ) op mit Krduterquark laktosefrei .
mit BIO Knusperbrotchen und BIO Salzkartoffeln Feiertag

Laktoseintoleranz Joghurt Natur lakfrei mit

. F
Aprikosensauce

Ribchengemise !
und BIO Reis
Obst der Saison

A, A3, Al

Dessert Soja Schoko ©

mit frischer Pertersilie
Obst der Saison

Bei der Erstellung der Meniilinie 2 orientieren wir uns am DGE - Standard

Die oben genannten Kennzeichnungen entsprechen folgenden Allergenen:
A glutenhaltige Getreide (A1 Weizen, A2 Roggen, A3 Gerste, A4 Hafer, A5 Dinkel, A6 Kamut) B Krebstiere CEi D Erdniisse  E Soja

Allergene:
Lupine M Weichtiere N Fisch

Zusatzstoffe:

1Farbstoffe 2 Konservierungsstoffe 3 Antioxidationsmittel 4 Geschmacksverstarker 5 geschwefelt 6 geschwdrzt 7 Phosphat

nach
£G-Oko-Verordnung

Bio Kontrollstelle: DE-OKO-007

Wir vermeiden weitgehend bei der Produktion unserer Speisen den Einsatz nachfolgender deklarationspflichtiger Zusatzstoffe.
8 gewachst 9 Azofarbstoffe

10 chininhaltig 11 koffeinhaltig

12 alkoholhaltig 15 StBungsmittel 16 Phenylalaninquelle

Anderungen vorbehalten

G Schalenfriichte ( G1 Mandeln, G2 Haselniisse, G3 Walniisse, G4 Cashew-Niisse, G5 Pecanniisse, G6 Paraniisse, G7 Pistazien, G8 Macadamianiisse, G9 Queenslandniisse) H Sellerie |1 Senf J Sesam K SO2/Sulfit L
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