Menuplan vom 20. Oktober bis 26. Oktober 2025

iy

Pflegeheim
Heiligkreuz

Uber Allergene und Unvertraglichkeiten gibt lhnen unser Fachpersonal gerne Auskunft

Woche: 43 Montag 20. Dienstag 21. Mittwoch 22. Donnerstag 23. Freitag 24. Samstag 25. Sonntag 26.
Cremesuppe |Gemiisecremesuppe Zwiebelcréemesuppe Garburesuppe Basler Mehlsuppe Broccolicremesuppe Herbstliche-Gem{ise- Weissweinsiippli
crémesuppe
Bouillon Safran-Bouillon mit Klare Selleriesuppe Bouillon mit Eier- Gemisebouillon mit Bouillon mit Back- Gemdusebouillon mit Bouillon mit Ribeli
Julienne mit Brunoise faden bunter Einlage perlen Lauchstreifen
Tagessalat Herbst-Blattsalate mit Zucchettisalat mit Apfel Bunter Salat mit Riebli, Griechischer Bohnensalat |Gurkensalat mit Stss-Senf- |Bunter Pak-Choi-Salat Nusslisalat mit CroGtons

marinierten Blaubeeren

und Minze

Mais und Bundzwiebeln

mit Feta

Dressing

Mittagessen

Pizza-Fleischkdse
Pommes rissolées
Peperonata

Pizza-Fleischkdse = belegt mit
Tomate und wirzigem Raclettekdse

Spaghetti Carbonara
samige Rahmsauce mit
Schinken und Speck
Parmesan

Schweins-Zwiebel-Gulasch
an feiner Sauce mit Bier
Kartoffelstock

Broccoli

Appenzeller Siedwurst
Kaseknopfli mit
frittierten Zwiebeln
Apfelmus

Saibling-Filet mit Whisky-
kruste im Blattspinat-Bett
dazu servieren wir

kleine Bratkartoffeln
(Saibling = Aquakultur, EU)

Ossobuco cremolata
Creme-Polenta
Broccoli

(Ossobuco = Kalbshaxe)

Rehschnitzel an Cranberry-
Rahm verfeinert mit Porto
Risotto mit wirzigem
Marroni-Topping
Ofen-Kiirbisgemise

Mittagessen
Vegetarisch

Gefullte Krauter-Pfann-
kuchen mit Spinat,
Mascarpone und Salbei-
Butter

Cremige Blumenkohl-
Polenta mit gemischten
Pilzen und Parmesan

Schupfnudeln mit karame-
lisiertem Suppengemiise
an Meerrettich-Rahmsauce
garniert mit Téte de Moine
Rosette

Pikantes Siisskartoffel-
Gulasch mit Tomaten,
Lauch, Riebli, Linsen und
Ajvar dazu servieren wir
Naanbrot = indisches Fladenbrot

Vegetarische Quiche
Lorraine mit Lauch und
wirzigem Creme fraiche-
Guss

(Quiche = Fladen oder Wahe)

Samiger Kirbis-Risotto
mit Rosenkohl und ge-
hackten Baumniissen

Hausgemachte Servietten-
Knodel mit wirzigen Pilz-
Ragout verfeinert mit
Rahm und Creme fraiche

Mittagessen
aus aller Welt

Gratinierter Dorsch

mit Krauterkruste auf
Polenta

Cherry-Tomaten aus
dem Ofen

(Dorsch = Wildfang, Nordostatlantik)

Pouletbrust ,,Lombardei“
mit Marsala, Sherry und
Champignons
Rosmarin-Bratkartoffeln
(Poulet = CH)

Zarte Kalbsschnitzel an
feiner Grappa-Sauce
Safran-Teigwaren
Blumenkohl

Fischfilet in Rosmarin-
Parmesan-Kruste auf
feinem Orangen-Rotwein-
Risotto

(Fisch = Zander, Wildfang, Kasachstan)

Lammbkoteletts orientalisch
mit Feigen auf Gemise-
Fregola-Sarda mit Riebli,
Fenchel, Peperoni und
Kichererbsen

(Fregola = kleine Sardische Teigwaren)

Penne Arrabiata mit
Speck und Chili
Teigwaren an pikanter
Speck-Tomatensauce
Parmesan

Ofenlachs mit Zitrone auf
Susskartoffeln und Blatt-

spinat an crémiger Sauce
(Lachs = Wildfang, Atlantik)

Dessert Feine Kirschschnitte Kaffeecréme garniert Joghurt-Quark-Creme mit  |Caramelkopfli garniert Exotischer Fruchtsalat mit  |Schwedenschnitte Marroni Mousse garniert
Apfel und Zimt Vanille-Orangenlikdrsauce mit Marroni-Topping

Abendessen [Franzosische Omelette Ostschweizer Kase-Teller |Knackiger Herbst-Salat- Fotzelschnitten mit Echter Berner Wurstsalat Silser-Brotli gefiillt mit  |Café Complet:

oder gefillt mit Gemuse- garniert mit Trauben Teller dazu servieren wir Zimt und Zucker auf Cervelat mit Alpkkase, saftigem Bauern- mit Butter, Konfi und

Auswahl aus der
Abenkarte

ragout an samiger Sauce
Tagessalat

dazu servieren wir feines
Birnenbrot

heisse Schinkengipfel

Zwetschgenkompott

Rettich und Rieblistreifen
an feiner Haussauce
Ruchbrot

schinken garniert
mit Ei,Tomate und
Essiggurke

kleinem Salami-Teller
dazu servieren wir ein
Landbrétli

aus Graham- und Ruchmehl

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




