Menuplan vom 08. Dezember bis 14. Dezember 2025

By

Pflegeheim
Heiligkreuz

Uber Allergene und Unvertraglichkeiten gibt lhnen unser Fachpersonal gerne Auskunft

Woche: 50 Montag 08. Dienstag 09. Mittwoch 10. Donnerstag 11. Freitag 12. Samstag 13. Sonntag 14.
Cremesuppe |Brotsuppe Gemisecrémesuppe Pilzcremesuppe Broccolicrémesuppe Kohlrablicremesuppe Zuchetticremesuppe Tomatencremesuppe
mit Basilikum
Bouillon Klare Bauernsuppe Bouillon mit Sternli Safranbouillon mit Klare Zwiebelsuppe Krauterbouillon mit Gemdisebouillon mit Bouillon mit Fladli
Gemdusestreifen Ei Paysanne
Tagessalat Krduter-Gurkensalat an Saison Blattsalate Gekochter Rotkrautsalat Chicorée und Endiviensalat |Kirbissalat mit Linsen Chinakohlsalat m. Curry- Nisslisalat mit Ei

Joghurt-Dressing

mit Blutorangen

Orangen-Dressing

Mittagessen

Gehacktes Rindfleisch
"Grossmutter-Art"
Butter-Hornli
Apfelmus

Geschn. Schweine-
fleisch an samiger
Pilzrahmsauce
Rosti-frites

Griine Bohnen

Saftige Truten-Piccata
auf Madeira-Sauce
Safranrisotto

Broccoli

Geschmorte Kalbsbrust-
Schnitte "Hausfrauen-Art"
Créme Polenta
Krauter-Kohlrabli

Tilapia-Filet a la meuniére
mit Mayonnaise
Pilaw-Reis
Zucchetti-Gemise

(Tilapia = Zucht, Vietnam)

Rindfleischvogel an
rassiger Gemusesauce
Bratkartoffeln
Glasierte Ruebli

Kalbsvoressen Marengo
mit Champignons und
kleinen Zwiebeln

Spatzli

Glasierter Rosenkohl

Mittagessen
Vegetarisch

Vegi-Burger auf
Ratatouille-Gemise
dazu servieren wir feine
Butter-Spatzli

Marokkanischer
Couscous mit Safran
Kiirbis, Zucchetti und
Riebli mit Gewlirzen
aus dem Orient

Bami Goreng vegetarisch
Gebratene Nudeln mit
Gemise und Pilzen,
Sojasauce und Kurkuma

Vegetarische Quiche-
Lorraine mit Lauch

dazu servieren wir
knackiges Saisongemiise

Vegi-Balls an einer
rassigen Tomatensauce
dazu servieren wir
Gemuseteigwaren

Geflllte Pfannkuchen
mit Herbstgemiise
an einer samigen
Krauterrahmsauce

Pikantes Kiirbis-Linsen-
Curry mit Ingwer und
Kokosnussmilch
Jasmin-Reis

Mittagessen
aus aller Welt

Alaska Seelachs

in der Knusperpanade
mit Knoblimayonnaise,
Salzkartoffeln und
Kirbisgemise

(Alaska Seelachs = Nordwestpazifik)

Spaghetti Boscaiola

mit Kalbfleisch, Steinpilzen
und Tomatenrahmsauce
dazu servieren wir
Parmesan

Orientalisches
Schweinefleisch mit
Kichererbsen, Dorr-
Aprikosen
Couscous

Gebratene Lachsforelle
mit Blattspinat-Rahmsauce
mit Gemuse-Reis

(Forelle = 1QF, Zucht, Europa)

Tiroler Grostl
Osterreichisches Pfannengericht
mit Schweinefleisch,
Zwiebeln, Kartoffeln und
Sauerrahmdipp

Poulet florentin

(gefllter CH-Pouletschenkel mit Spinat)
dazu servieren wir einen
samigen Herbstgemiise
Risotto mit Mascarpone

Rosa gebratene Lamm-
koteletts mit Krauterjus
Bramata-Polenta mit
Doérrtomaten

(Lamm = CH, EU)

Dessert Gebackenes Vanille- Glacé-Kostlichkeiten Schwarzwald-Wirfel Exotischer Fruchtsalat Caotina-Mousse Stsse Uberraschung Marroni-Créme mit
Kissen mit Zitronengrassirup Schlagrahm

Abendessen |Gefillte franzosische Bunter Salatteller Salami-Variation Palatschini Waldbeer Ravioli an einer rassigen Belegte Brotli Café Complet:

oder Omelette mit feinem garniert mit Trauben dazu servieren wir einen dazu servieren wir Tomatensauce Ei garniert mit Butter, Konfi und
Herbstgemiise an dazu servieren wir Russischer Salat mit Ei Vanillesauce mit Reibkase Thon garniert kleinem Aufschnitt-Teller
samiger Rahmsauce Wienerli im Teig alles fein garniert (Kleine Pfannkuchen gefiillt mit Tagessalat Tatar (Rind) garniert dazu servieren wir ein

Auswahl aus der

Saison-Abenkarte

Tagessalat

Ruchbrot

Beeren)

feines Brotchen

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
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