
Menuplan vom 29. Juli bis 04. August 2024

           

Über Allergene und Unverträglichkeiten gibt Ihnen unser Fachpersonal gerne Auskunft

Woche: 31 Montag 29. Dienstag 30. Mittwoch 31. Donnerstag 01. Freitag 02. Samstag 03. Sonntag 04.
1. Augustfeier mit

Crèmesuppe Haferflockensuppe Selleriecrèmesuppe Garburesuppe Bewohner und Tomatencrèmesuppe Reiscrèmesuppe Gemüsecrèmesuppe
mit Brunoise Mieter Haus Peter +

Haus Paul
Bouillon Klare Zwiebel - Gemüsebouillon mit Geflügelbouillon mit Gemüsebouillon mit Rindsbouillon mit Bouillon mit Sherry und

Gemüsesuppe Paysanne Einlage Julienne Backperlen bunten Brunoise

Tagessalat Ausstralischer Sommer-Blattsalate Bunter Salat mit Rüebli, Tagessalat Sellerie-Gurken-Salat mit Bunter Nüsslisalat mit
Krautsalat Mais, Frühlingszwiebeln Kräuter-Dressing Blaubeeren

Mittagessen Kanincheragout mit Appenzeller Siedwurst Hausgemacher Hack- Vom Grill: Marinierter Lachs Rindssaftplätzli mit Geschn. Kalbsleber
Lauch und Weisswein dazu servieren wir braten an Whisky - Bratwurst, Cervelat aus dem Ofen Zwiebel- Peperonistreifen an Cognacsauce
Polenta Käse-Hörnli mit Röst - sauce Bunter Salatteller Sämiger Orangen- an rassiger Sauce Butter-Rösti
Kräuter-Kohlräbli Zwiebeln und Apfelmus Kartoffelstock Bürli Risotto Butter-Spätzli Schonkostgemüse
(Kaninchen = CH, EU) Sautierte Zucchetti Broccoli Grüne Bohnen
(Kaninchenragout ohne Knochen) (Lachs = Atlantik, Wildfang)

Mittagessen Zucchetti-Küchlein auf Vegi-Bällchen an Gemüse-Paella mit Vom Grill: Bami Goreng vegetarisch Gorgonzola-Polenta Sommer-Salatteller 
Vegetarisch Lauchbeet rassiger Sauce Peperoni, Fenchel, Gemüse-Spiess Gebratene Nudeln mit mit gebackenen mit Melonenschnitz

Kleine Bratkartoffeln Kartoffelstock Coco-Bohnen und Bunter Salatteller Gemüse und Pilzen, Salbei-Birnen und Frühlingsrollen
Buntes Gemüse Artischockenherzen Bürli Sojasauce und Ofen-Cherrytomaten dazu servieren wir 

Kurkuma Sweet-Chilisauce

Mittagessen Toscana Lachs an Hackfleisch-Strudel Maispizza belegt Vom Grill: Kotelett mit Zwiebel- Indisches Pouletcurry Dorsch mit Parma-
aus aller Welt crèmiger Sauce mit mit Frischkäse und mit Tomaten, Salami Crevettenspiess Kruste Tandoori an sämiger Schinken auf 

Cherry Tomaten und Gemüse auf würziger Peperonistreifen Bunter Salatteller Rösti-Kroketten Sauce mit Kokosnuss Prosecco-Sauce
Blattspinat Kräutersauce und Mozzarella Bürli Kräuter Tomate Jasmin-Reis Lauch-Spaghetti mit
Pasta mit Olivenöl Knackiges Gemüse (Crevetten = Zucht, Vietnam) (Kotelett = Schweinefleisch) (CH-Poulet = Geschnetzeltes) Safran
(Lachs = Wildfang, Atlantik) (Hackfleisch = Rind) (Dorsch = Wildfang, Nordatlantik)

Dessert Gebackene Vanille- Aprikosenkompott Eierlikör-Crème 1. August-Dessert Passionsfrucht- Vanille-Haselnuss- Weisses-Caotina-Mousse
Stange mit Vanillerahm feines Erdbeer-Tiramisu Schnitte Glacé-Schnitte mit Kaffee-Topping

Abendessen Jäger Toast Bunter Salatteller Silserbrötli gefüllt Belegte Brötli Apfelküchlein mit Bauern-Plättli Café Complet:
oder Toastbrot mit Pilzen mit Melonenschnitz mit Fleischkäse fein ge- Ei garniert Zimt-Zucker und Verschiedene Auf- mit Butter, Konfi und

an rassiger Sauce dazu servieren wir schnitten, garniert Salami garniert Vanillesauce schnittsorten mit kleinem Coppa-Teller
Saisonsalat Poulet-Knusperli mit Tomate, Ei und Schinken garniert würzigem Gruber-Käse dazu servieren wir eine

Auswahl aus der (Poulet = CH) Essiggurke Ruchbrot Kaisersemmel
Abenkarte (Coppa = Luftgetrocknetes  Schweinefleisch)

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