Cafeteria in der HWK G0tz
Speisekarte vom 23.01.2012 bis 27.01.2012

MONTAG kJ/kcal Zz-St. Mitarbeiter Lehrlinge

Deftiger Eintopf Brihreis mit Hilhnerfleisch und Wurzelgemiise (19) /410 - 250 2,00

Nudelgericht Spaghetti "Bolognaise" mit Reibekase Gr9) -no0 - 3,50 3,00

Hausmannskost KOnigsberger Klopse in Kapernsauce mit Kartoffeln und ane) 80 5 3,40 2,90
Buttererbsen

SiiRspeise HefekloRe mit PflaumensoRRe (1217) /320 - 3,00 2,50

DIENSTAG kJ/kcal Zz-St. Mitarbeiter Lehrlinge
Deftiger Eintopf \Weil3kohleintopf mit Rindfleisch (229) /510 - 2,50 2,00
Hausmannskost Kasselerbraten mit Sauerkraut und Kartoffelkléf3en @s) 80 7 3,50 3,00
Hausmannskost ~Reispfanne mit Paprika und Schweinefleisch @aq 630 - 3,40 2,90

vegetarisches  Kartoffel-Gemuseauflauf mit Kase

@011y -.80 25 3,10 2,60

MITTWOCH kJ/kcal Zz-St. Mitarbeiter Lehrlinge
Deftiger Eintopf \Weil3e Bohnen-Eintopf mit Rauchfleisch (226) /520 3 2,50 2,00
Hausmannskost Schweineschnitzel mit Blumenkohl und Salzkartoffeln @ses) 980 - 3,60 3,10
Hausmannskost Uberbackene Nudelpfanne mit Jagdwurst @ss) -mso 139 3,20 2,70
Vegetarisches ~ SUR-Saure Eier mit Kartoffeln und Mdhrensalat (1909) - s 3,20 2,70
DONNERSTAG kJ/kcal Zz-St. Mitarbeiter Lehrlinge

Deftiger Eintopf Leipziger Allerlei mit Schweinefleisch
Hausmannskost ~Rinderroulade mit Rotkohl und Klo3e

Geflugelgericht  HUhnerfrikassee mit Reis

(207)  -/410 s 2,50 2,00
s09) -960 2,7 3,60 3,10
(873) 730 - 3,50 3,00

vegetarisches  Kartoffelauflauf mit Lauch und Spiegelei @s44) 890 5 3,40 2,90

FREITAG kJ /kcal Z-St. Mitarbeiter Lehrlinge
Deftiger Eintopf Hirten-Paprikaschiissel mit Paprika und Feta @@ 610 1 2,50 2,00
Hausmannskost H&ahnchen-Cordon Bleu mit Broccoli und Kroketten ©61) -850 23 3,60 3,10
Aus FIuR und Uberbackener Seelachs mit Meerrettichhaube und o149 870 2 3,50 3,00
Meer Tomatenrisotto

vegetarisches  Kartoffelpuffer mit Apfelmus

Cafeteria in der HWK Goetz //

Homepage: www.cafeteria-goetz.de mit allen Angeboten
Ansprechpartner in allen Fragen: Frau Behnke

Telefon: 03 32 07 / 3 43 06, Telefax: 03 32 07 / 343 16

Péachter: Jens Uwe Poel, Betriebswirt, Serviermeister und Diatkoch,
Kantinenbetreiber und Caterer

Telefon: 03 31 /8 66 96 32, Telefax: 03 31/ 8 66 96 35

"Das essenzzeit CATERING Team wiinscht guten Appetit!"

@13 50 25 3,00 2,50

Anderungen vorbehalten! Auszubildende erhalten gegen Vorlage ihres Azubitickets eine ErmaRigung fur die
Hauptessen von 0,50 €.

Zusatzstofferklarung

1."mit Farbstoff" // 2."mit Konservierungsstoff" // 3. “mit Antioxidationsmittel” // 4."mit Geschmacksverstarker" //
5."geschwefelt" // 6."geschwarzt" // 7."mit Phosphat" // 8."mit StiRungsmittel” // 9. Knoblauch // 10. Alkohol //

*Produkte teilweise oder hauptséchle bezogen aus 6kologischem Landbau

Weitere Informationen liegen im Kiichenbiiro aus.



