Menuplan vom 23. Juni bis 29. Juni 2025

By

Pflegeheim
Heiligkreuz

Uber Allergene und Unvertraglichkeiten gibt lhnen unser Fachpersonal gerne Auskunft

Woche: 26 Montag 23. Dienstag 24. Mittwoch 25. Donnerstag 26. Freitag 27. Samstag 28. Sonntag 29.
Cremesuppe |Selleriecremesuppe Wourzelgemiisesuppe Blumenkohlcremesuppe Garburesuppe Brotsuppe mit Kimmel Gemisecrémesuppe Reiscremesuppe
Bouillon Krauterbouillon mit Bouillon mit kleinen Klare Selleriesuppe Gemisebouillon mit Gefligelbouillon mit Rindsbouillon mit Bouillon mit Sherry und
Lauchstreifen Tomatenwdirfeli mit Einlage Julienne Einlage Backperlen bunten Brunoise
Tagessalat Bunter Sommer-Salat mit  |Mexikanischer Tomatensalat |Griechischer Rieblisalat Saisonsalat Gurkensalat mit Wasser- Randen-Papaya Salat Italienische Blattsalate mit
Nektarinen mit Joghurtdressing melone Tomaten und Artischocken
Mittagessen |Alplermaccaroni mit Schweins-Zwiebel-Gulasch Poulet Florentine Schnitzel an feiner Jager- Gebratenes Forellenfilet Rindfleischvogel an feiner Tessiner-Braten an wiirziger
Schinken u.Kartoffelwirfeli |mit Bier und Kimmel an pikanter Sherrysauce sauce (Pilze und Speck) mit Gremolata auf Paprikasauce u. Brunoise Whiskysauce
an wiirziger Kasesauce Creme-Polenta Pommes Dauphine Pommes Williams Blattspinat-Rucola-Risotto |Teigwaren Kartoffelgratin
und frittierte Zwiebeln Sautierte Zucchetti Blumenkohl Krauter-Kohlrabli (Forelle = Zucht, EU) Grline Bohnen Broccoli
Apfelmus (Florentine = Pouletschenkel (Schnitzel = Schweinefleisch) (Braten = Schweinefleisch)
gefullt mit Spinat)
Mittagessen |[Risotto mit Honig- Frische Sommerpasta Gebackene Sisskartoffel Indisches Mango Curry Appenzeller-Kase-Fladen Gnocchi "alla romana" Gersteneintopf mit buntem
Vegetarisch  |Radieschen und Basilikum- |mit Riiebli, Lauch und Zitrone |mit Pilzen und pikantem mit Kichererbsen und mit Zwiebeln und mit wiirzigem Fenchel- Gemlse auf rassiger
Gremolata an feiner Zitronen-Rahm- Krauterquark orientalischen Gewdirzen wiirzigem Rahmguss Tomaten-Sugo Kressesauce
Glasierte Kefen Sauce Basmati-Reis Blumenkohl
Mittagessen |Lachs-Quiche mit Broccoli |Orientalische Pouletschenkel |Tilapiafilet mit Basilikum- |Polenta-Pizza belegt mit Kaninchenkeule mit Salbei- |Rosa gebratene Lamm- Dorsch auf Prosecco-Sauce

aus aller Welt

Kuchenteig belegt mit
Lachs, Lauch, Zwiebel und
Broccoli, Rahmguss

(Lachs = Wildfang, Atlantik)

auf Safranzwiebeln mit
Minze-Joghurt

Dazu servieren wir bunten
Couscous mit Linsen

kruste mit Tomaten,
Kapern und Oliven

Dazu servieren wir feinen
Weisswein-Risotto

Tomaten, Salami, Schinken-
streifen und Mozzarella
im Ofen gebacken

Butter auf sdmiger Fregola
Sarda mit Erbsen

(Kaninchen = EU)

(Fregola Sarda = kleine Teigwaren)

kotelett mit Knoblauch
Kleine Bratkartoffeln
Glasierte Riebli

(Lamm = CH, EU)

und Parmaschinken
Wildreis-Mix

Sautierte Zucchetti
(Dorsch = Wildfang, Nordatlantik)

(Poulet = CH) (Tilapia = Zucht, Vietnam)
Dessert Meringue mit Rahm Rhabarberblechkuchen Frische Kirschen* Vanillecréme mit frischen |Vanille-Haselnuss-Glacé- Leichte Schwedenschnitte Kokosnuss-Quarkcreme mit
mit Gewdirzstreusel *sind noch keine CH-Kirschen reif, marinierten Blaubeeren Cake Melonenwirfel und Krokant
wird das Dessert gedndert
Abendessen |Pfannkuchen gefillt mit Bunter Nizza-Salat Kalte Fleischkdse-Tranche |Hausgemachter Aprikosen |Penne carbonara Spezialitaten aus Italien Café Complet:
oder gehacktem Rindfleisch an  |mit Thon, Tomate, Gurke, mit Senf garniert mit und Zwetschgenfladen Teigwaren an samiger Coppa, Salami und mit Butter, Konfi und

Auswahl aus der
Abenkarte

pikanter Sauce
Tagessalat

Zwiebel, Oliven und Ei an
feiner Haussauce
Ruchbrot

(Thon = Wildfang, Vietnam)

Tomate und Essiggurke
Burli

Rahmsauce mit Schinken-
streifen
Tagessalat

Mortadella dazu gibt es
feinen Taleggio
Ruchbrot

Taleggio = norditalienischer Weichkdse

kleinem Speckteller
dazu servieren wir ein
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




	Tabelle1

