senevita

Résidence Beaulieu

Montag
14.09.2020

Dienstag
15.09.2020

Mittwoch
16.09.2020

Donnerstag
17.09.2020

Freitag
18.09.2020

Samstag
19.09.2020

Sonntag
20.09.2020

Wochenspez.

Menii mit Fleisch / Fisch

Meniiplan W 38 ab: 14.09.2020

Menii vegetarisch

Senf-Cremesuppe mit getrockneten Aprikosen

Kalbsgeschnetzeltes mit Champignons
Camarque Wildreis
Romanesco mit Brosel

Griesskopfli mit Trauben

Senf-Cremesuppe mit getrockneten Aprikosen

Franzosische Omelette mit Frischkase gefiillt
Schupfnudeln mit Mohn
Hackspinat

Griesskopfli mit Trauben

Rote Bohnensuppe mit Oregano

Kalter Fleischteller reich garniert
Tartarsauce
Country Fries

Zitronensorbet mit Liomoncello

Rote Bohnensuppe mit Oregano

Farfalle an pikanter Peperoni-Rahmsauce mit
Mozzarella-Perlen und Krauter

Zitronensorbet mit Liomoncello

Rinderbouillon mit Griess-Klosschen

Rindsgulasch mit Sauerrahm
Bramata-Polnta
Gratinierter Fenchel

Erdbeer-Quarkknodel mit Vanillesauce

Gemisebouillon mit Griess-Klosschen

Vegetarisches Moussaka mit
Kartoffeln

Erdbeer-Quarkknodel mit Vanillesauce

Pilzcremesuppe mit Paprikarahm

Wildbratwurst (NZ /CH) an
Preiselbeersauce und Rostzwiebeln
Butter-Spatzli

Herbstgemise

Frischer Fruchtsalat mit Rahm

Pilzcremesuppe mit Paprikarahm

Zwiebelkuchen mit Greyerzer

Frischer Fruchtsalat mit Rahm

Gelberbsensuppe mit Wurst

Tilapia-Ruckenfilet (INA) an Rotwein-Buttersauce
Sand-Kartoffeln
Gedunsteter Lauch

Schokolade-Blechkuchen mit Kokos

Gelberbsensuppe mit Gemuseeinlage

Gemiise-Paella mit gebratenem Tofu

Schokolade-Blechkuchen mit Kokos

Gemusebouillon mit Sherry und Ei

Fleischspiessli an Estragonsauce
Tortiglioni-Teigwaren
Ofentomate

Apfelkompott mit Zimt-Mousse

Gemusebouillon mit Sherry und Ei

Saisonaler Gemiiseteller
Folienkartoffel mit Schnittlauch-Quark

Apfelkompott mit Zimt-Mousse

Weissweinsuppe mit Krauter-Croutons

Entenbrust (FRA) an Cassis-Sauice mit
gebratenen Pilzen
Kartoffel-Mousseline

Wirsinggemise

Vermicelles mit Merinque und Rahm

Weissweinsuppe mit Krauter-Croutons

Gebackener Camambert mit Zwetschgen-Chutney
Kurbis-Risotto
Glasierter Rosenkohl

Vermicelles mit Merinque und Rahm

"Moules mariniéres”, mit Weisswein, Gemiisewiirfelchen und Rahm dazu Pommes Frites

Aufpreis: Fr. 4.-

Falls nicht anders deklariert, verwenden wir Fleisch und Fisch aus der Schweiz.
Fiir Informationen zu den Allergenen in den Gerichten wenden Sie sich bitte an unsere Service-Mitarbeitende.

* = Bewohner Wunschgericht ANDERUNGEN MIT VORBEHALT!



