MENU 1

ohne Schweine-
fleisch

MENU 2

vegetarisch

Dessert

KostBAR

Gemeinsam in der Kiiche & am Tisch

MENUPLAN

KW 24/26

08.06.2026 Dbis

05.06.2026

Mildes Gemiisecurry (A1,1,J) mit
Reis

Fischfrikadelle
Remoulade
Salzkartoffeln
Selleriesalat (03,05)

Seelachsfilet gediinstet
Zitronenbuttersauce (03) (A,A2,G)
Gemusereis (1)

Rahmspinat (A,A2,G)
Kartoffelpuree (03,05) (G,L)
Ruhrei (C)

Tortellini mit Rinderhack
gefillt (A,C,1)
Schnittlauchsahnesauce (A,A2,G)

4 Stick Maultaschen mit
Gemusefillung (A,l)
Krautersahnesauce (A,A2,G)

Spargel Creme Suppe (A1,G)
dazu ein kleines Brétchen (A1)

5 Stiick American
Pancakes (A,C)
Vanillesauce (G)

Minsterlandische Kartoffelsuppe
mit Gemuise und
Roggenbrétchen (A,A1F,G,K)

Frahlingsrolle mit
Gemusefullung (A,C1)
Asiasauce (AF,l)

Reis (l)

1 Frisches Obst Schokoladenpudding (G) Frisches Obst Butterdessert (G) Gotterspeise Kirsch mit
Vanille Sauce (G)
Dessert Rohkost Angemachter Salat Rohkost Angemachter Salat Rohkost
*Anderung vorbehalten

Einrichtung:
BESTELLUNG: Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag
MENU 1 ohne Schwein Portionen Portionen Portionen Portionen Portionen
MENU 2 vegetarisch Portionen Portionen Portionen Portionen Portionen
Junior 1 ohne Schwein Portionen Portionen Portionen Portionen Portionen
Junior 2 vegetarisch Portionen Portionen Portionen Portionen Portionen
Dessert1 Portionen Portionen Portionen Portionen Portionen
Dessert 2 Portionen Portionen Portionen Portionen Portionen

Allergene

A1: Gluten Weizen, A2: Gluten Roggen, A3: Gluten Gerste, A4: Gluten Hafer, A5: Gluten Dinkel, A6: Gluten Kamut, B: Krebstiere, C: Eier, D: Fische, E: Erdntisse, F: Sojabohnen, G: Milch,

H1: Haselnuss, H2: Mandel, H3: Walnuss, H4: Pinienkerne, H5: Pistazien, H6: Cashewnusse, H7: Macadamiantisse, I: Sellerie, J: Senf, K: Sesamsamen, L: Lupinen, M: Weichtiere,

Zusatzstoffe

01: mit Farbstoff, 02: mit Konservierungsstoff, 03: mit Antioxidationsmittel, 04: mit Geschmacksverstarker, 05: Geschwefelt, 06, Geschwarzt, 07: mit Phosphat, 09. Koffeinhaltig, 10: Chininhaltig,
11: mit SUBungsmittel, 12: enthalt eine Phenylalaninquelle, 13: gewachst, 14: mit Taurin, 15: mit Nitritpokelsalz, 16: mit Sduerungsmittel, 17: mit Stabilisatoren




MENU

MENU

vegetarisch

KostBAR

Gemeinsam in der Kiiche & am Tisch

MENUPLAN

KW 24/26

KostBAR im Kreishaus Brake

08.06. Dbis 11.06.2026

Paniertes Schollenfilet mit Remoulade,
dazu Bratkartoffelen und Grillgemuse
(C,D,J)

Tortellini mit Hahnchenbruststiicken in
cremiger Tomatensauce (G)

Sommer-Eintopf mit Hdhnchenbrust-
Streifen, Gemuse und Reis (3)

Bratwurstschnecke mit Kartoffelsalat,
dazu Baguette (AL,C,J)

Brokkoli-Medailon, dazu ein
SuRkartoffel-Gnocchi-Gemuse-Mix
(A

Klrbis-Spinat-Linsen-Curry,
dazu Reis (J)

Tomaten-Gemise-Suppe mit
Linsen und Nudelreis, dazu
ein Zwiebelspitz (Al,1)

Kartoffelgratin mit Kasesol3e,
dazu Blumenkohl und ein
vegetarisches Mini-Schnitzel (Al,G)

*Anderung vorbehalten

Offnungszeiten

Montag bis einschl. Donnerstag:
Freitag:

8.30 Uhr bis 14.00 Uhr
8.30 Uhr bis 12:00 Uhr

Zusatzstoffe: 1) mit Farbstoff 2) mit Konservierungsstoff 3) mit Antioxidationsmittel 4) mit Geschmacksverstarkern 5) geschwefelt 6) geschwérzt

7) gewachst 8) mit Phosphat 9) mit SuBungsmitteln 10) enthalt eine Phenylalaninquelle

11) ab 1009 TafelsuRe pro kg: kann bei ibermafigem Verzehr abfiihrend wirken 12) konserviert mit Thiabendazol

* chininhaltig, ** koffeinhaltig, *** bestrahlt oder mit ionisierenden Strahlen behandelt, **** genetisch verandert

Allergene: Glutenhaltiges Getreide oder Hybridstamme davon (al = Weizen [wie Dinkel, Khorasan-Weizen], a2 = Roggen, a3 = Gerste, a4 = Hafer)* b = Krebstiere*, c = Eier*,

d =Fisch*, e = Erdnuss*, f = Soja*, g = Milch*, Schalenfriichte (hl = Mandeln*, h2 = Haselnusse*,h3 = Walniisse*, h4 = Kaschunisse*, h5 = Pecanniisse*, h6 =

Paraniisse*, h7 = Pistazien*, h8 = Macadamia- oder Queenslandniisse)*, i = Sellerie*, j = Senf*, k = Sesamsamen*, | = Schwefeldioxid/Sulfite,

m = Lupinen*, n = Weichtiere*

* und daraus gewonnene Erzeugnisse




MENU

KostBAR

Gemeinsam in der Kiiche & am Tisch

MENUPLAN

KW 24/26

KostBAR in der
Kreisvolkshochschule
Wesermarsch GmbH

08.06. Dbis 11.06.2026

Paniertes Schollenfilet mit Remoulade,
dazu Bratkartoffelen und Grillgemuse
(C,D,J)

Tortellini mit Hahnchenbruststiicken in
cremiger Tomatensauce (G)

Sommer-Eintopf mit Hahnchenbrust-
Streifen, Gemuse und Reis (3)

Bratwurstschnecke mit Kartoffelsalat,
dazu Baguette (AL,C,J)

*Anderung vorbehalten

Offnungszeiten

Montag bis einschl. Donnerstag:
Freitag:

8.30 Uhr bis 14.00 Uhr
8.30 Uhr bis 12:00 Uhr

Zusatzstoffe: 1) mit Farbstoff 2) mit Konservierungsstoff 3) mit Antioxidationsmittel 4) mit Geschmacksverstarkern 5) geschwefelt 6) geschwarzt

7) gewachst 8) mit Phosphat 9) mit StiRungsmitteln 10) enthalt eine Phenylalaninquelle

11) ab 100g TafelsuRe pro kg: kann bei ibermafigem Verzehr abfiihrend wirken 12) konserviert mit Thiabendazol

* chininhaltig, ** koffeinhaltig, *** bestrahlt oder mit ionisierenden Strahlen behandelt, **** genetisch verandert

Allergene: Glutenhaltiges Getreide oder Hybridstdmme davon (al = Weizen [wie Dinkel, Khorasan-Weizen], a2 = Roggen, a3 = Gerste, a4 = Hafer)*,b = Krebstiere*, c = Eier*,

d =Fisch*, e = Erdnuss*, f = Soja*, g = Milch*, Schalenfriichte (hl = Mandeln*, h2 = Haselnusse*,h3 = Walniisse*, h4 = Kaschuniisse*, h5 = Pecanniisse*, h6 =

Paraniisse*, h7 = Pistazien*, h8 = Macadamia- oder Queenslandnisse)*, i = Sellerie*, j = Senf*, k = Sesamsamen*, | = Schwefeldioxid/Sulfite,

m = Lupinen*, n = Weichtiere*

Preis pro Tagesgericht €7,90

* und daraus gewonnene Erzeugnisse




