Menuplan vom 26. Mai bis 01. Juni 2025

L7

Uber Allergene und Unvertraglichkeiten gibt lhnen unser Fachpersonal gerne Auskunft

Pflegeheim
Heiligkreuz
Woche: 22 Montag 26. Dienstag 27. Mittwoch 28. Donnerstag 29. Freitag 30. Samstag 31. Sonntag 01.
Cremesuppe |Spargelcremesuppe Tomatencrémesuppe mit  |Gemisecremesuppe Krautercremesuppe Lauchcremesuppe Kartoffelcremesuppe Wurzelgemiisecréme-
Gin suppe
Bouillon Gemdsebouillon mit Bouillon mit Pilzen Klare Frihlingsgemise- Tomatierte Bouillon Nudelsuppe mit Huhn Bouillon mit Sherry Bouillon mit Riebli
Julienne suppe mit bunter Einlage und Brunoise
Tagessalat Bohnensalat mit Zwiebeln Saisonblattsalate mit Rettichsalat mit Ananas Erfrischender Maissalat Pfalzer-Ruebli-Salat mit Tomaten-Birnensalat Bunter Blattsalat mit
mit Krauter-Cro(tons Honigdressing mit Knoblauch Knusper-Garnitur
Mittagessen |Hausgemachter Hackbraten |Riz Casimir Zartes Kanichenragout Gebratener Ziiri-Krebs Saibling auf italienische Art Tortellini alla Panna Rosa gebratenes Wild-
an Morchelsauce Geschn. Pouletfleisch an  |mit Lauch und Weisswein |dazu servieren wir lau- mit Artischocken, Oliven Gefillte Teigwaren an Schwein-Entrec6te an
Kartoffelstock rassiger Currysauce Teigwaren warmen Kartoffelsalat und Dérrtomaten-Sauce einer sdmigen Schinken- Senf-Cognacsauce
Zweifarbige Ruebli angerichtet im Reisring Frihlingsgemiise Ziiri-Krebs = gebratener Cervelat Kurkuma-Risotto m. Zucchetti |Gemuse-Rahmsauce Pommes frites
(Hackbraten, Brat = Rindfleisch) Fr[]chtega rnitur (Kaninchen ohne Knochen = CH, EU) gefillt mit Kdse und Bratspeck Brunoise (gefullt mit Rindfleisch) Krauter-Tomate
(Poulet = CH) umwickelt (Saibling = Wildfang, Island) (Wildschwein = Wildfang, EU)
Mittagessen |Griine Friihlings-Quiche Zwiebelgratin an samiger  [Bunter Salatteller Gnocchi mit Peperoni- Appenzeller Chashérnli Tikka-Masala Rotes Vegi-Thai-Curry
Vegetarisch mit Erbsen, Lauch, Kartoffeln |Broccolisauce aus dem dazu servieren wir Streifen und Spinat an mit rassigem Appenzellerkdse | Blumenkohl, Riebli mit asiatischem Gemise
an samigem Rahmguss dem Ofen frittierte Champignon pikanter Sauce garniert garniert mit Rostzwiebeln, an rassiger Sauce mit an rassiger Sauce
Kleine Bratkartoffen mit mit Cocktailsauce mit sautierten Pilzen hausgemachtes Apfelmus frischem Ingwer Parfiim-Reis
Rosmarin Créme-Polenta
Mittagessen [Penne Arrabiata mit Marrokanischer Fisch- Geflugelleber mit Pasta mit Crevetten Kalbschnitzel an Schinken- Dorschfilet Bretagne Geschnetzeltes Kalb-

aus aller Welt

Speck und Chili
Teigwaren an pikanter
Speck-Tomatensauce
Parmesan

Spinat-Gratin mit Cous-
coushaube auf Krauter-
sauce

(Pangasius = Zucht, Vietnam)

Friihlingszwiebeln und
Rohschinken dazu
servieren wir samigen
Safran-Risotto

an samiger Zitronen-
Estragon-Sauce

(Crevetten = Zucht, Vietnam)

Grappa-Sauce verfeinert mit
Kapern und Rahm
Bramata-Polenta
Blattspinat

mit Curry, Kurkuma

an feiner Pilzsauce
Krauter-Kartoffeln
Broccoli

(Dorsch = Wildfang, Nordatlantik)

fleisch "Zlrcher Art"
Butter-Nudeli
Mischgemiise

Dessert Panna Cotta mit Himbeer- Vanille-Cornets Pfirsich-Aprikosencréme Exotischer Fruchtsalat Vanilleglacé mit Schoggisauce |Luftiger Zwetschgen- Tiramisu-Mousse im
Dopping mit Kirsch parfumiert garniert mit Litschi kuchen vom Blech Glas garniert

Abendessen |Wienerli im Teig Regionaler Kaseteller Crépes gefiillt mit ge- Hausgemachtes Bircher- Ravioli an rassiger Tomaten-  |Russischer Salat mit Ei Café Complet:

oder dazu servieren wir einen garniert mit Trauben hacktem Rindleisch an muesli mit saisonalen sauce mit Basilikum dazu und Salami fein garniert mit Butter, Konfi und

Auswahl aus der

Saison-Abenkarte

bunten kleinen Salat

dazu servieren wir feines
Birnenbrot

rassiger Sauce
Saisonsalat

Friichten
Dazu servieren wir ein
Maisbrotli und Butter

servieren wir geriebener Kase
Tagessalat

Ruchbrot

kleinem Aufschnitt-Teller
dazu servieren ein feines
Dinkelbrotli

Unser Fleisch stammt aus CH-Produktion und wird vorwiegend von den Metzgereien Bechinger St. Gallen und Breitenmoser Appenzell geliefert
Langgasse 120, 9008 St.Gallen Tel. 071 243 32 26 oder 071 243 32 04 kueche@heiligkreuz.ch
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