Menuplan vom 31. August bis 06. September 2026

ay

Pflegeheim
Heiligkreuz

Uber Allergene und Unvertraglichkeiten gibt lhnen unser Fachpersonal gerne Auskunft

Vegetarisch

Dérrtomaten und Krauter
garniert mit Grillgemuse

Béllchen auf Bohnen-
Tomaten-Gemuse

Blumenkohl und feinem
Tomaten-Pesto
garniert mit Mandeln

wiirziger Broccoli-
sauce aus dem Ofen
begleitet mit kleinen
Bratkartoffeln

mit Gemise und einer
leichten Rahmsauce
Uiberbacken mit Parmesan

Blatterteig belegt mit
Zwiebeln und Siss-
kartoffeln und Rahmguss im
Ofen gebacken

(Tarte = Fladen, Wéhe)

Woche: 36 Montag 31. Dienstag 01. Mittwoch 02. Donnerstag 03. Freitag 04. Samstag 05. Sonntag 06.
Cremesuppe |Garburesuppe Broccolicremesuppe Lauchcremesuppe Blumenkohlcréemesuppe Kirbiscrémesuppe Safranstppli Tomatencrémesuppe
Bouillon Krauterbouillon mit Gemdsebouillon mit Klare Bauernsuppe Bouillon mit Fladli Gerostete Griess- Gemisebouillon mit Klare Pilzsuppe mit
Ei bunten Paysanne suppe mit Brunoise Gemdlisestreifen Einlage
Tagessalat Rettichsalat mit Bunter Blattsalat Zucchetti-Honigmelonen- Erfrischender Kichererbsen- |Randensalat geraffelt Mexikanischer Tomaten- Nusslisalat mit CroGton
Ananas und Ingwer mit Garnitur Salat mit Pinienkernen salat mit Apfel salat
Mittagessen |Kalbsbrustschnitte nach Pasta "Appenzeller-Art" Kalbsbratwurst an Schweinsgeschnetzeltes Fischstabli Geschmorter Rindfleisch- Kalbsgeschnetzeltes an
Grossmutter Art Spaghetti an rassiger Zwiebelsauce an Kirbissauce mit Remuladensauce vogel an Balsamicosauce Preiselbeer-Orangen-
mit Duchesse-Kartoffeln Tomatensauce mit Pantli serviert mit Butter-Rosti serviert mit Safran- dazu gibt es Butterkartoffeln |dazu servieren wir Sauce, serviert mit
Blumenkohl und Gemisewdirfel Mischgemiise Teigwaren und Mangold und Fenchelgemiise Tessiner Polenta Kartoffelgratin &
(Alaska Seelachs = FAO 61 / FAO 67) Griine Bohnen Broccoli
Mittagessen |Pappardelle mit Oliven, Sesam-Orangen-Polenta- Penne mit gerostetem Zwiebelgratin an Tortellini al forno Susskartoffel-Tarte Risotto "Autunno"

mit Kirbis, Gorgonzola
verfeinert und mit
gebratenen Feigen
serviert

Mittagessen
aus aller Welt

Mediterrane Fleisch-
wahe mit wiirzigem
Hackfleisch & Blattspinat
verfeinert mit Gorgonzola
(Hackfleisch = Rind)

Geschmorter Kanichen-
schenkel mit Aprikosen
und Frihlingszwiebeln
dazu servieren wir
Couscous & Broccoli
(Kaninchen = EU)

Marinierter Ofen-Lachs
auf Zucchetti-Risotto
mit Cherry-Tomaten
(Lachs = Atlantik/Wildfang)

Lammcurry Orient

mit Kichererbsen und
Tomaten an

rassiger Sauce

serviert mit Basmati-Reis
(Lamm = CH, EU)

Pouletgeschnetzeltes

an rassiger Gemusesauce
serviert mit Wildreis
(Poulet = CH)

Dorsch und Crevetten
in Safransauce auf
Tagliatelle

(Dorsch = Wildfang/Nordatlantik)
(Crevetten = Zucht/Vietnam)

Wiirziger Schweinetopf
mit Dorrfriichten

und Ras el Hanout
verfeinert, serviert mit
Maiscouscous

Auswahl aus der
Abenkarte

gefiillt mit Frischkase
aus dem Ofen

und Parmesan verfeinert

Ruchbrot

und Schabziger garniert
mit Réstzwiebeln
Apfelmus

Zwetschgenkompott

kleinem Lyoner-Teller
dazu servieren wir
Brot oder Brotli

Dessert Stracciatella-Jamaica- Birnenkompott mit Patisserie-Wurfel Pfirsich-Aprikosencreme Exotischer Fruchtsalat Vanillequark mit Pfirsich- Cassata Mezza Luna
Schaum Zimtrahm garniert mit Zitronengrassirup Wiirfeli (italienische Glace-Spezialitit)

Abendessen |Bunter Salatteller Tomatenrisotto Saftiger Bauernschinken Original Zigerhornli Suisser Znacht Café complet Silserbrotli gefullt mit

oder Knusprige Rosti-Rollen mit Ofengemiise mit Buntem Eiersalat mit Rahm, Greyerzer Kaiserschmarrn mit mit Butter, Konfi und Salami garniert mit

Tomate, Ei und Gurke

Unser Fleisch stammt aus CH-Produktion und wird vorwiegend von den Metzgereien Bechinger, St. Gallen und Breitenmoser, Appenzell geliefert; Brot Feinbackwaren: CH/ Schweiz

Langgasse 120, 9008 St. Gallen, Tel. 071 243 32 04, info@heiligkreuz.ch




