Menuplan vom 16. September bis 22. September 2024

By

Uber Allergene und Unvertraglichkeiten gibt Ihnen unser Fachpersonal gerne Auskunft

Pflegeheim

Heiligkreuz
Woche: 38 Montag 16. Dienstag 17. Mittwoch 18. Donnerstag 19. Freitag 20. Samstag 21. Sonntag 22.
Cremesuppe |Gemisecrémesuppe Klrbiscrémesuppe Wurzelgemisecréme- Broccolicremesuppe Baslermehlsuppe Bumenkohlcréme- Rieblicréemesuppe

suppe suppe
Bouillon Suppe Pachterin Art Vegi-Minestrone Ribeli Suppe Geflugelbouillon mit Klare Selleriesuppe Gemisebouillon mit Rindsbouillon mit
Paysanne mit Einlage Brunoise Lauchstreifen
Tagessalat Waldorfsalat mit Verschiedene Blatt- Gurkensalat mit Dill Kopfsalat "Mimosa" Geraffelter Randensalat Tomaten-Birnensalat Bunter Nisslisalat mit
Ananas und Nissen salate mit Cro(tons Blaubeeren

Mittagessen |Gehacktes Rindfleisch |Zartes Kalbsragout Pouleschenkel aus dem |Geschmortes Kaninchen- |Ofenlachs mit Zitrone auf  |Schweinsschnitzel Rehpfeffer Jagerart

"Grossmutter-Art"
Butterhornli

dazu servieren wir
Apfelmus

an Krauter-Zitronen-
sauce
Kartoffelstock
Grine Bohnen

Ofen an pikanter Sauce
Weisswein-Risotto
Broccoli

voressen italienische
Art = Kaninchen ohne Knochen
Créme-Polenta
Blumenkohl

(Kaninchen = EU)

Sisskartoffeln und Blatt-
spinat an crémiger Sauce
(Lachs = Atlantik, Wildfang)

an Pilzrahmsauce
Butter-Nudeli
Vichy-Karotten

Butter-Spatzli
Geschmortes Rotkraut
mit glasierten Marroni
(Rehpfeffer = EU, freier Wildbahn)

Mittagessen
Vegetarisch

Kartoffel-Pie
Brotteig belegt mit
Spinat, Kartoffeln,
Brie und Rahmguss

Uberbackene Hérnli-
Tomaten auf samiger
Krautersauce
Sautierte Zucchetti

Omelette gefiillt
mit Kirbis-Pilz-
Ragout an feiner
Sauce

Bunter Gemiseteller
dazu servieren wir
feine Camembert-
Taler garniert mit
Preiselbeeren

Berner Zwiebel-Kése-
Wihe

Kuchenteig belegt mit
Zwiebelstreifen, geriebener
Kase und Rahmguss

(Wéhe = Fladen)

Rosti-Pastetchen ge-
flllt mit buntem
Gemiuseragout an
rassiger Sauce

Samiger Kirbis-Risotto
mit Rosenkohl
verfeinert mit Sprinz
und Mascarpone

Mittagessen
aus aller Welt

Jambalaya

Crevetten, Reis,
Chorizo, Schinken,
Gemise und Cajun
Gericht aus dem Stiden der USA
(Crevetten = Zucht, Vietnam)

Afrikanisch-orient-
alisches Rinds-
geschnetzeltes
Couscous

Frittierte Calamari
(Tintenfischringe)
Knobli-Mayonnaise
Salzkartoffeln
Blattspinat

(Calamari = Wildfang, Spanien)

Adrio an rassiger Haus-
Sauce mit Peperoniwiirfel
Krawaéttli-Teigwaren
Buntes Gemuse

Spaghetti mit mediterraner
Fleischsauce und Gemiise
Dazu servieren wir
Parmesan

(Fleischsauce = Rindfleisch)

Pangasiusfilet mit
Rueblikruste auf
Risi-Bisi dazu servieren
wir feine Krautersauce
(Pangasius = Zucht, Vietnam)

Entenbrust auf
Artischockensauce
Bramata-Polenta
Sautierte Zucchetti
(Ente = Zucht, Ungarn)

Dessert Rhabarber im Topf- Waldfruchtschnitte Kokosnuss-Quark mit Vanilleflan garniert Meringues mit Rahm Erdbeer-Roulade Trauben-Tiramisu im
chen mit Streusel Melone und Krokant Glas mit Grappa

Abendessen |Gschwellti mit kleinem |Hausgemachter Sied- Bunter Salatteller mit Hausgemachtes Knuspriger Rosti- Silserbrotli gefullt Café Complet:

oder Kaseteller und Krauter- |fleischsalat an feiner Kalbsbratwurst Birchermiesli mit toast aus dem Ofen mit saftigem Bauer- mit Butter, Konfi und

Auswahl aus der
Abenkarte

Quark

Senf-Vinaigrette
gluschtig garniert
Ruchbrot

Burli

Saisonfrichten
Maisbrotli

Tagessalat

schinken garniert
mit Tomate, Ei und
Essiggurke

Mostbrockli-Teller
dazu servieren wir feine
Brotli

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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