
Menuplan vom 04. November bis 10. November 2024

           

Über Allergene und Unverträglichkeiten gibt Ihnen unser Fachpersonal gerne Auskunft

Woche: 45 Montag 04. Dienstag 05. Mittwoch 06. Donnerstag 07. Freitag 08. Samstag 09. Sonntag 10.

Crèmesuppe Brotsuppe Petersilienwurzel- Kürbis-Marronicrème- Sellerie-Apfelcrème- Garburesuppe Kartoffel-Lauchcrème- Gebundene Ochsen-
crèmesuppe suppe suppe suppe schwanzsuppe

Bouillon Klare Selleriesuppe Bouillon mit Ei und Gemüsebouillon mit Geflügelbouillon mit Klare Bauernsuppe Gemüsebouillon mit Bouillon mit Sherry und
mit Einlage Kräuter bunter Einlage Zucchettistreifen Fideli Gemüsebrunoise

Tagessalat Roher Kürbis-Fenchel- Krachsalat mit würzigen Mais-Gurken-Rettich- Rüeblisalat an Honig- Libanesischer Bohnen- Australischer Krautsalat Bunter Winter-Blattsalat
salat Tomatenwürfeli salat an Joghurt-Dressing Dressing Rüebli fein gerieben salat

Mittagessen Saucisson vaudoise Hausgemachter Hack- Älplermaccaroni mit Gefüllte Kalbsbrust an Pangasius-Knusperli Poulet-Jägersteak Röstipastetli gefüllt
auf Lauchbeet braten an feiner Sauce Schinken u. Kartoffel- feiner Cognacsauce mit Tartarsauce an rassiger Sauce mit geschnetzeltem
Peterli-Kartoffeln Crème Polenta würfeli an würziger Spinat-Spätzli Salzkartoffeln Tomaten-Risotto Kalbfleisch an sämiger

Schonkostgemüse Käsesauce, Zwiebeln Kohlräbli Blattspiat Broccoli Pilzrahmsauce
Apfelmus (Egli = Wildfang, EU) (CH-Pouletschenkelsteak ohne Mischgemüse

Knochen mit Speck)

Mittagessen Bunte Gemüse-Linsen- Gemüse-Paella Polentapizza Verdura Vegi-Capuns an feiner Bami Goreng vegetarisch Gebackene Süsskartoffeln Pasta St. Petersburg
Vegetarisch Nudeln an sämiger mit Peperoni, Fenchel, belegt mit Gemüse Rahmsauce gebratene Nudeln mit Pilzen und Kräuter- feine Rahmsauce mit

Rahmsauce Coco-Bohnen und und Tomatenwürfel Grill-Tomate mit Pilzen, Lauch, Quark Tomatenwürfel,
Artischockenherzen und Mozzarella (Vegi-Capuns = gefüllte Mangold- Peperoni, Sojasauce Knobli, Weisswein 

blätter) und Kurkuma und Wodka

Mittagessen Fruchtige Poulet-Spiessli Tessiner-Kutteln Cremiges Kürbisrisotto Paniertes Schnitzel Herbstlicher Kürbis- Pizza Spinaci con Fischfilet mit buntem
aus aller Welt auf Curry-Gemüse-Reis an feiner Weisswein- mit knusperigem Zander mit Zitronenschnitz Fladen mit Landrauch- Gamberetti knackigem Gemüse und

(Poulet = CH) Kümmel-Sauce und grünen Sesam- Lauwarmer Kartoffelsalat schinken und Greyerzer Brotteig, Tomaten, Süsskartoffeln aus
Salzkartoffeln Bohnen (Schnitzel = Schweinefleisch) und feinem Rahm-Guss Spinat, Knoblauch, dem Ofen
Geschmorte Bohnen (Zander = Wildfang, EU) Crevetten,Mozzarella (Fisch = Pangasius, Zucht, Vietnam)

(Crevetten = Zucht, Vietnam)

Dessert Mispelkompott mit Stracciatellaschaum- Gebackenes Vanille- Eierlikör-Crème Saison-Fruchtsalat mit Vanillecrème mit Quark Hausgemachte Mini
Rahm crème garniert Kissen Rahm und Mandarinen Panna-Cotta-Küchlein

Abendessen Sämiger Gemüse- Fleischkäse-Teller Pfannkuchen gefüllt Hausgemachte Währschafte Bündner- Weiss-Würste mit Café Complet:
oder Risotto mit garniert mit Essig- mit gehacktem Rind- Dampfnudeln mit Gerstensuppe süssem Senf dazu mit Butter, Konfi und

sautierten Pilzen Gemüse fleisch an feiner Sauce Vanillesauce servieren wir ein feines kleinem Aufschnitt-Teller
Tagessalat Bürli Tagessalat Laugen Bretzel dazu servieren wir einen

Auswahl aus der Zopfknopf
Abenkarte

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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