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HEISKO
ELEKTRO

Tel.: 87 46 899
Meisterbetrieb
Brabeckstraße 7
30559 Hannover

Zum Großen Freien 27
31275 Lehrte

Telefon 05132 6660
www.winter-haustechnik.com

Eine erste 
Einschätzung 

Ihrer Immobilie 
fi nden Sie 

hier:
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Seniorenwerk 
Ambulant
Brabeckstraße 153  
30539 Hannover
� 0511 80601935

Seniorenwerk  
Am Gutspark
Am Gutspark 1
30539 Hannover
� 0511 8988050

www.seniorenwerk.de

Bitte lesen Sie auch unseren Text auf S. 6

erom de eB

 Namedorfstraße 6
Tel. 52 12 33

Großer Hillen 29
Tel. 52 48 32 88
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Inh. Timo NeisekeInh. Timo Neiseke

Hannover-Döhren · Fiedelerplatz 3
Tel. 0511-83 00 58 + 55 27 25 · Fax 56 36 47 04

Öffnungszeiten:
Mo. – Fr.  10.00 – 13.00 Uhr
Di., Do., Fr.  15.00 – 17.30 Uhr

Mittwoch Nachmittag geschlossen
Samstag Termine nach Vereinbarung

Wir wünschen 
Ihnen eine 

schöne 
Adventszeit

Sternsinger sammeln über 10.000 €
Pfarrei Heilige Engel, Hannover-Kirchrode

Glänzende Kronen, schmucke 
Gewänder und ein wichtiger 
Auftrag: den Segen Gottes zu 
den Menschen bringen und 
Spenden für Kinder in Amazo-
nien und weltweit sammeln. 

37 Kinder und Jugendliche 
waren 5 Tage lang in Kirchro-
de, Bemerode und Wülferode 
königlich verkleidet als Stern-
singer unterwegs. Erstmals seit 
der Coronapandemie konnten 
sie ihre Lieder und Texte wieder 
in den Haushalten vortragen, 
oftmals vor der Krippe und dem 
geschmückten Tannenbaum. 
Für viele der jungen Sternsin-
gerInnen war dies eine neue und 
schöne Erfahrung. Aus Corona-
zeiten hat sich der öffentliche 
Auftritt auf den Wochenmärkten 
in Kirchrode und Bemerode 
etabliert, wo auch Menschen er-
reicht werden, die die Sternsin-
ger sonst nicht auf dem Schirm 
haben. Das Vinzenzkranken-

haus, das Hospiz Luise, die 
Seniorenresidenz Am Gutspark 
sowie erstmals der Heinemanhof 
freuten sich über den Besuch 
und den Segen der Sternsinger. 
Auch an drei Grundschulen 
wurde fleißig gesungen und 
gesammelt, so dass die stattliche 
Summe von 10.827,19 € an das 
Kindermissionswerk überwie-
sen werden kann. Die Spenden 

werden in diesem Jahr beson-
ders für Projekte  verwendet, die 
Familien der Ureinwohner rund 
um den Amazonas stärken und 
den Regenwald schützen. Das 
kommt nicht nur den Menschen 
dort zugute, sondern auch uns 
hier in Hannover, denn ein intak-
ter tropischer Regenwald ist als 
„Grüne Lunge“ auch für unser 
Klima mit verantwortlich.

fresh asian kitchen

www.noosou-liefert.de
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Gold · Silber · Altgold · Zahngold · Schmuck
Ihr Gold wird Bargeld

Tiergartenstraße 93 
(neben der Sparkasse in Kirchrode), Tel. 0176-413 58 199

Mo. bis Sa.
8 - 18 Uhr

Wir kaufen

8. FEBRUAR
16.00 Uhr
Bilderbuchkino: Käpten Knitterbart 
und seine Bande
Käpten Knitterbart ist der wil-
deste aller Piraten. Niemand 
ist vor seiner Bande sicher. 
Aber ein Schiff hätte er besser 
vorbeifahren lassen sollen. An 
Bord ist nämlich ein kleines 
Mädchen namens Molly.
Für alle Kinder ab 4 Jahren, 
der Eintritt ist frei.
Stadtbibliothek Kleefeld
Rupsteinstr. 6/8, 30625 Hann.

15. FEBRUAR
20.00 Uhr 
La Royal Tango / Konzert und es 
darf getanzt werden! 
Ein leidenschaftliches und 
virtuoses, international 
besetztes Quintett. Hier ver-
schmilzt klassische Eleganz 
mit der Intensität des Tango 
Argentino. Das Publikum 
wird auf eine klangliche 
Reise mit Raffi nesse entführt. 
Eintritt frei.
Hölderlin Eins, Hölderlinstr. 1, 
30625 Hannover

Hörakustikmeisterinnen 
Stephanie Seemann und Ute Feil! 
Expertinnen für besseres Hören in 
Bemerode!

Hörgeräte Korallus in Bemerode 
Bemeroder Rathausplatz 1B
0511 5700 5800

Maximal diskret, maximal leichte Handhabung

Gutes Hören muss man nicht sehen: Silk Charge&Go IX Hör-
geräte sitzen so diskret im Ohr, dass sie so gut wie unsichtbar 
sind. Mit bis zu 28 Stunden Akkulaufzeit bringt Silk Sie ohne 
Unterbrechung durch den ganzen Tag.

Mehr erfahren unter hoergeraete-korallus.de

Wenn aufl adbar 
unsichtbar wird
Die kleinsten wiederaufl adbaren Hörgeräte der Welt

Silk Charge&Go IX

10 %
Einführungsrabatt 

bis 29.02.2024

Silk Charge&Go IX

10 %
Einführungsrabatt 

bis 29.02.2024

Square Dance bei den Hannover Hearties
Zeit für ein neues Hobby, das 
Bewegung, Spaß und Gesellig-
keit verbindet? Willkommen 
bei den Hannover Hearties! 
Wenn du auf der Suche nach 
einer lustigen und geselligen 
Art bist, um fi t zu bleiben und 
neue Leute kennenzulernen, 
dann bist du hier genau richtig.

Square Dance ist eine tra-
ditionsreiche Tanzform, die seit 
Jahrhunderten Menschen auf der 
ganzen Welt begeistert. Die Han-
nover Hearties sind eine leiden-
schaftliche Gruppe von Square 
Dance-Fans, die sich regelmäßig 
treffen, um gemeinsam zu tanzen 
und Spaß zu haben.

Unsere Square Dance-Aben-
de sind der perfekte Ort, um sich 
zu entspannen und den Alltags-
stress hinter sich zu lassen. Hier 
kannst du in einer freundlichen 
und unterstützenden Umge-
bung tanzen, egal ob du schon 
Erfahrung hast oder gerade erst 
anfängst.

Unsere erfahrenen Caller sor-
gen dafür, dass jeder die Schritte 
schnell und einfach lernen kann. 
Wir bieten verschiedene Kurse 

für alle Level an, so dass jeder die 
Möglichkeit hat, sich zu verbes-
sern und zu wachsen.

Und das Beste daran? Square 
Dance ist nicht nur ein toller 
Weg, um fi t zu bleiben und sich 
zu entspannen, sondern auch eine 
wunderbare Möglichkeit, neue 
Freunde zu fi nden und eine Ge-
meinschaft von Gleichgesinnten 
kennenzulernen.

Also, worauf wartest du 
noch? Komm zu den Hannover 

Hearties und erlebe den Spaß und 
die Freude des Square Dance!
Wir freuen uns darauf, dich 
kennenzulernen und gemeinsam 
zu tanzen. Schnupperstunden 
fi nden jeweils um 19.00 Uhr im 
Freizeitheim Döhren, An der 
Wollebahn 1, 30519 Hannover 
am 06.03., 20.03. und 27.03.2024 
statt. 

Nähere Informationen be-
kommst du unter der Telefon-Nr. 
0171 48 130 79.

SofaLoft – das größte 
Wohnzimmer Hannovers
Der erste Eindruck: Aus der 
einstigen Fabrik lassen sich 
fantastische Räume mit Loft-
charakter gestalten. Genau das 
hat das SofaLoft-Team auch ge-
macht. Lichtdurchflutete, klar 
strukturierte Räume bieten das 
perfekte Ambiente, um Wohn-
welten in Szene zu setzen. 

Gemüt-
lich wie ein 
Wo h n z i m -
mer, geräu-
mig wie eine 
Lobby. Wer 
hier eintritt, 
kann Stoffe 
fühlen, Sitz-
komfort tes-
ten und authentische Verkäufer 
treffen, die leidenschaftlich gern 
beraten. Geschmackvoll arran-
giert, mit passenden Accessoires 
und Farben umgeben – so wird 
Gutes rund ums Wohnen, Schla-
fen und Speisen geboten.

Viele Einzelstücke und au-
ßergewöhnliche Möbel, die es an-
derswo so kaum gibt, fi nden ihre 
Liebhaber. Und das zu einem äu-
ßerst fairen Preis-Leistungs-Ver-
hältnis. Der Anschluss an eine 
große Einkaufskooperation 
ermöglicht günstige Konditionen. 
Die Wohnideen erstrecken sich 
über drei Etagen. Das ist Platz 
genug zum Probieren und Aus-
suchen. Einfach Zeit mitbringen 
und zwischendurch einen guten 
Kaffee an der gemütlichen Theke 
genießen. Das SofaLoft ist alles, 
aber kein typisches Möbelhaus.

Wer Kultur mag, wird das 
SofaLoft für sein anspruchsvol-

les Programm lieben. Immer 
donnerstags läuft im hauseigenen 
Kino ein aktueller Kinofi lm (20 
Uhr). Das SofaLoft bietet lokalen 
und überregionalen Künstlern 
eine schöne Bühne für Theater, 
feine Ausstellungen, Kabarett 
und Konzerte. Firmen mieten die 
Räume gern für Betriebsfeiern 

oder Präsen-
tationsver-
anstaltungen 
an, die sich 
m i t  e i n e m 
K u l t u r -
p r o g r a m m 
und gutem 
Catering im 
S o f a L o f t 
kombinieren 

lassen. Das Team kümmert sich 
auch hier um perfekte Locations 
und professionelle Betreuung.

SofaLoft Hannover GmbH & 
Co.KG

Das SofaLoft eröffnete 2007 
in einer ehemaligen Porzell-
anfabrik. Das Einrichtungshaus 
hat Schönes für alle Wohn- und 
Lebensbereiche sowie für Deko 
und Tischkultur. Das SofaLoft 
ist auch für Kulturfans eine der 
spannendsten Adressen Hanno-
vers.

Jordanstraße 26
30173 Hannover
Telefon (0511) 807 07 0
info@sofaloft.de
www.sofaloft.de 

Öffnungszeiten: 
Mo-Fr 10-19 Uhr
Sa 10-18 Uhr

Anzeige
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Wülferoder Str. 51
30539 Hannover

Telefon (0511) 54 22 45-0
Mail: kanzlei@petri-kramer.de

Arbeitsrecht (Kündigungen, Abfindung, Lohnansprüche, Überstunden, Zeugnis,
Betriebliches Eingliederungsmanagement, etc.), Sozialrecht (Betriebsprüfungen,
Statusfeststellungsverfahren, Elternunterhalt, Beitragsrecht, Kranken-, Renten-,
Arbeitslosen-, Pflege-, Unfallversicherung, Arbeitsunfall und Berufskrankheiten,
Erwerbsminderung, Berufsunfähigkeit, Schwerbehinderung, Elternunterhalt,
Medizinrecht, private Kranken-, Unfall- u. Berufs unfähigkeitszusatzversicherung, u.a.
Näheres zu uns, den Tätigkeiten und der Kanzlei finden Sie unter www.petri-kramer.de

Rechtsanwälte Petri-Kramer & Kollegen
Fachanwälte für � Arbeitsrecht  � Sozialrecht  � Medizinrecht

24. FEBRUAR
10.00 - 12.00 Uhr
Der Kindergarten der St. Johannis 
Kirchengemeinde in Bemerode 
organisiert bereits seinen 13. 
Secondhand-Kommissionsbasar 
Ein Teil der Einnahmen kommt 
den Kindern der Kita St. Johan-
nis zugute. Die gesamte Organi-
sation des Basares erfolgt durch 
ein Team aus ehrenamtlichen 
Helfer*innen. Verkauft werden 
gut erhaltene und vorsortierte 

Kinderkleidung für den kommen-
den Herbst/Winter ab Größe 98 
bis Größe 176, Schuhe, Bücher, 
& Spielsachen. Diesjähriges 
Sonderthema: „Konfi rmation & 
Kommunion“. Alles ist nach Grö-
ßen und Themen auf die Räume 
aufgeteilt. Für das leibliche Wohl 
gibt es Kaffee, Kuchen und Sekt.
Gemeindehaus St. Johannis 
Bemerode, Brabeckstraße 128, 
30539 Hannover

Großer Hillen 20 · 30559 Hannover · Tel. (0511) 51 23 56
kirchrode@haarteam-lockstaedt.de 

www.haarteam-lockstaedt.de
Ö� nungszeiten: Di-Fr: 8.00-18.00 Uhr ·  Sa: 8.00-13.00 Uhr

Anzeige

In unserem Leben sollte es viel 
mehr Wohlfühlmomente ge-
ben. Dennoch genau diese Mo-
mente nehmen wir im Alltag 
sehr oft gar nicht wahr. Zu viel 
Stress und Negativität um uns 
herum lässt es leider nicht zu. 
Die Folgen dessen merken wir 

meistens viel zu 
spät: die kör-

perlichen 
Schmer-
zen, die 
Lustlo-
sigkeit, 
s o g a r 
e i n e 
Krank-
heit.

Es braucht aber gar nicht so 
viel, um das zu ändern: ein tiefer 
und bewusster Atemzug in den 

Bauch, ein kurzes Innehalten, 
ein Lächeln.

Mit meinem Feel Good 
Yoga Kurs setze ich auf die 
gut erprobten Atem- und Be-
wegungsübungen (Asanas), die 
auch mir geholfen haben, in 
besonders schweren Momenten 
meines Lebens den Fokus auf 
das Positive zu richten.

Mein Yoga Kurs ist für 
diejenigen, die sich wünschen, 
ihre Beweglichkeit und Flexi-
bilität deutlich zu verbessern, 
die körperlichen Schmerzen 
bedingt durch Muskelverspan-
nungen zu reduzieren, Kon-
zentration und Stressresistenz 
im Alltag zu erhöhen, innere 
Balance und Selbstvertrauen 
zu festigen, zu mehr Energie 
und Lebensfreude zu gelangen.

Nutzen Sie Ihre erste kos-
tenlose Probestunde, ich freue 
mich auf Sie!

Asta Mazeliene

Mehr Wohlfühlmomente 
mit Feel Good Yoga

Der Imkerverein Hannover-Süd 
spendet 200 Gläser Honig an die 

DRK-Lebensmittelausgabe
Der 1. Vorsitzende Birger Fritz 
und der 2. Vorsitzende Mar-
tin Weber vom Imkerverein 
kamen persönlich vorbei, um 
sich die Lebensmittelausgabe 
anzuschauen und die Spende 
zu übergeben. 

Im Gespräch haben wir 
erfahren, dass der Verein in-
zwischen 450 Mitglieder hat, 
die weit über die Grenzen von 
Hannover verteilt sind. Dort steht 
Zusammenhalt und Menschlich-
keit an erster Stelle, aus diesem 
gelebten und freundschaftlichen 
Miteinander ist auch die Idee 
mit der Honigspende für unsere  
DRK-Lebensmittelausgabe in 
Mittelfeld entstanden, um un-
ser wichtiges Engagement im 
Stadtbezirk Döhren-Wülfel zu 
unterstützen!

Der DRK-Ortsverein Döh-
ren-Wülfel sagt Danke für die 
großzügige Honigspende für un-
sere Lebensmittelausgabe.

Gabriele Jakob 

Von rechts: Sandra Rauser, Leiterin Lebensmittelausgabe, Birger 
Fritz, 1. Vorsitzender, Martin Weber, 2. Vorsitzender, Gabriele Jakob 
DRK-Vorsitzende

SCHREBERJUGEND
Street-Dance für Kinder und 
Jugendliche
Die Schreberjugend veran-
staltet vom 8. bis 10. März 
eine Trainingsfreizeit für alle 
tanzbegeisterten Kinder und 
Jugendlichen im Alter von 
sieben bis fünfzehn Jahre.
Die Freizeit fi ndet in der 
Eichenkreuzburg bei Bis-
sendorf statt und kostet mit 

Übernachtung und Vollver-
pfl egung € 50,00 – Ermäßi-
gungen sind möglich. Es wird 
„Street- Dance“ mit Pom Pons, 
Pü scheln, Bän dern, Leucht stä-
ben oder Tüchern (Tanzgeräte 
werden kostenlos gestellt) trai-
niert. Die Betreuung erfolgt 
durch ausgebildete Mitarbei-
terinnen der Schreberjugend. 
Wer einmal an einem Probe-

training teilnehmen möchte, 
kann dieses unverbindlich und 
kostenlos donnerstags von 
17.15 bis 18.15 Uhr im Nach-
barschaftstreff List NordOst 
an der Gottfried-Keller-Straße 
1/3.
Mehr Informationen gibt es 
unter 0511 / 88 24 84 oder 
mail@schrebers.de.
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UMFASSENDE KIEFERORTHOPÄDIE

JETZT BERATUNGSTERMIN ONLINE VEREINBAREN!

WWW.ZAHNSPANGENWELT.DE

AUSBILDUNG IST UNSERE STÄRKE!

BEWIRB DICH JETZT!

JOBS@ZAHNSPANGENWELT.DE

Dr. Raiman & Kollegen

ZAHNSPANGENWELT Kleefeld
Kirchröder Straße 77 · 30625 Hannover

0511 - 55 44 77

ZAHNSPANGENWELT Bothfeld
Sutelstraße 2 · 30659 Hannover

0511 - 123 27 380

MEDIZINISCHE VERSORGUNGSZENTREN

Lesung für die Kulturinitiative Döhren-Wülfel: 

Bei Simon Benne sind alle 
guten Dinge vier

Mit so viel Interesse hatten die 
Organisatoren nicht gerechnet. 
Als die Zahl der vorgemerk-
ten Eintrittskarten deutlich 
an die 100 ging, gerieten die 
Vorstandsmitglieder der Kultu-
rinitiative Döhren-Wülfel-Mit-
telfeld (KI) ins Schwitzen. 

Für derartig viele Menschen 
war der eigentlich gebuchte 
Raum im Freizeitheim Döh-
ren viel zu klein. Nun musste 
schnellstens ein neuer Veran-
staltungsort gesucht werden. 
Denn Simon Benne sollte für die 
Döhrener aus seinen gesammel-
ten Glossen und Anekdoten lesen.

Die Döhrener Auferste-
hungsgemeinde sprang gerne ein 
und öffnete ihr Gotteshaus für die 
Aktion. Die KI-Vorsitzende Ma-
ria Hesse bedankte sich deshalb 
zu Beginn herzlich bei der Kir-
chengemeinde für die spontane 
Hilfe. Letztendlich füllten dann 
sogar, so Dr. Christian Vogel von 

der Kulturinitiative, „an die 200 
Besucher“ die Kirchenbänke und 
lauschten gespannt den humor-
vollen Geschichten des HAZ-Re-
dakteurs und Buchautors Simon 
Benne Mitte Januar.

Seit rund 20 Jahren beschäf-
tigt sich Simon Benne als Journa-
list unter anderem mit der hanno-
verschen Historie. Dafür wurde er 
vom Heimatbund bereits mit den 
Cord-Borgentrick-Stein ausge-
zeichnet. Thema des Abends wa-
ren allerdings seine humorvollen 
Geschichten, die unter der Rubrik 
„Lüttje Lagen“ regelmäßig in 

der Hannoverschen Allgemeinen 
veröffentlicht werden Als Vater 
von vier Kindern gab es da viel zu 
erzählen. Entsprechend betitelte 
er sein Buch, in dem diese Anek-
doten zusammengefasst sind, mit 
„Alle guten Dinge sind vier.“

Bennes natürliche Art zu 
erzählen kam bei den Döhrener 
an. Mit Lachen und Applaus 
belohnte das gespannt lauschen 
Publikum den Autor immer 
wieder. Simon Benne sparte dann 
selbst nicht mit Komplimenten 
an seine Gastgeber. „Döhren ist 
ein kultureller Hotspot“, sagte er.

Musik, Musik, Musik...
Samstag, 3.2.2024, Beginn ca. 20.00 Uhr 
Mrs. King & her Jewels
Andreas Bock, zweimaliger German Blues Award Gewinner, präsentiert mit „Mrs King & 
her Jewels“ eine brandheiße Formation um die charismatische Sängerin Meike König! Kö-
nig ist eine sensible große Stimme, die es aber auch schafft, raue und herbe Töne anzu-
stimmen und somit locker die Bühne zu rocken. Im Stil von Etta James oder Bessie Smith 
reicht ihr Programm von Blues, Boogie Woogie, Soul bis hin zu Rock `N Roll. Tanzen und 
mitmachen ist ausdrücklich erwünscht. Ihre Juwelen Marius Labsch aus Hildesheim am 
Piano, Bluesharper Frank Rihm aus Bremen und Andreas Bock aus Jeinsen am Schlagzeug 
sind erstklassige Musiker, die Unterhaltung auf höchsten Niveau bieten. 

Samstag, 10.2.2024, Beginn ca. 20.00 Uhr
Nimm 3
Nimm 3 gehört zum Bahnhof wie das Jägerschnitzel!!!!! Und wer kennt sie nicht???? Nimm 
3 sind ein Trio für die volle musikalische Dröhnung. Keine Neue Deutsche Welle oder 
irgendwas anderes Weichgespültes. Sondern echter Rock & Blues, Rock ́ n Roll, Blues und 
auch den einen oder anderen Country & Western-Song. Klar sein sollte übrigens sowieso, 
dass hier keine Stümper oder übermütigen Lehrlinge am Werk sind – wir haben reichlich 
Erfahrung nach mehr als 40 Jahren Bühnenpräsenz in diversen Bands in der Hauptstadt 
des Hard Rock Hannover. 

Samstag, 17.2.2024, Beginn ca. 20.00 Uhr
Achtung – neu bei uns!! Stef Rosen Trio
Stef Rosen ist ein Gitarrist und Sänger aus Berlin, Deutschland. Er gilt als einer der in-
novativsten und authentischsten Bluesspieler, die in den letzten Jahrzehnten in Europa 
entstanden sind. Seine Art zu komponieren, zu spielen und zu arrangieren ist inspiriert vom 
gefühlvollen Electric Blues der 70er Jahre, aber auch vom Akustik-Blues der späten 20er 
Jahre.  Er betrachtet die Tradition dieser Musik mit einer persönlichen und respektvollen 
Haltung. Er ist als Solokünstler und mit Bands in Blues-Clubs, Festivals und Blues-Tanzver-
anstaltungen auf der ganzen Welt aufgetreten, von New York bis Seoul. 

Freitag, 26. Januar, Beginn ca. 20.00 Uhr
Bluegrass und Oldtime Sesson
Wie jeden letzten Freitag im Monat auch am 26. Bluegrass und Oldtime Sesson. Es kostet 
keinen Eintritt, es geht auch kein Hut rum. Es treffen sich locker Menschen, die Spaß 
haben, Musik zu machen. Testet einfach mal aus, ob es Euch Spaß macht!

An der Bahn 2 · 30559 Hannover · Tel. 0511-59 17 10
www.Alter-Bahnhof-Anderten.de · bahnhofAnderten@web.de

Galasitzung 
„Döhren Alaaf“ 

am 10. Februar 2024
Funkenartillerie Blau-Weiss, Batterie Süd, 

Hannover-Döhren e.V.
Der Regionspräsident der Re-
gion Hannover, Steff en Krach, 
wird neuer Träger des Ordens 
„humoris causa“ der Funken-
artillerie Blau-Weiss, Batterie 
Süd, Hannover-Döhren e.V. 
In wenigen Tagen erreicht 
das närrische Treiben auch in 
Hannovers Narrenhochburg 
Döhren seinen Höhepunkt. 
Beginnen werden die „Tollen 
Tage“ am Samstag, den 10. 
Februar um 19.11 Uhr mit der 
großen Galasitzung „DÖHREN 
ALAAF“. 

Unter  den wachsamen 
Augen seiner Tollität Prinz Mi-
chael IV. von Döhren werden 
über 100 Aktive der Funkenar-
tillerie Blau-Weiss wieder ein 
buntes Feuerwerk der Narretei 
mit Tanz, Gesang und Bütten-
reden zünden. Eine launige 
und stimmungsvolle Karne-
valssitzung ist also garantiert. 
Höhepunkt des Abends wird 
sicherlich die Verleihung des 
Ordens „humoris causa“ an den 
Regionspräsidenten Steffen 
Krach sein. Die Laudatio hält 
der Träger des Ordens „hu-
moris causa“ aus dem Vorjahr 

Steffen Müller, der Geschäfts-
führer von Radio 21.

Freuen Sie sich auf einen 
ausgelassenen Abend in einem 
festlichen Rahmen mit vielen 
Überraschungen im Hangar 
No.5, in Wülfel. Nach der Sit-
zung wird bis in den frühen Mor-
gen geschwoft. Karten sind noch 
im Vorverkauf erhältlich, aber 
die Auswahl ist nicht mehr riesig. 
Karten gibt es über die Telefon 
Hotline 0511-65 52 39 72 oder 
der Vorverkaufsstelle „Schönes 
& Feines“, Ziegelstr. 15, Döhren, 
Tel.: (0511) 8 66 98 55. Einen 
Tag später, am Sonntag, den 11. 
Februar lädt die Jugendabteilung 
der Blau-Weissen um 15.11 Uhr 
zum Kinderkarneval im Hangar 
No.5 ein. Wie in den Vorjahren 
wird es wieder einen bunten Mix 
aus Tanz, Musik und Spiel ge-
ben, bei dem sich Prinzessinnen, 
Piraten, Benjamin Blümchen, 
Bob der Baumeister und Pippi 
Langstrumpf oder Feuerwehr-
mann Sam mit ihren Freunden 
so richtig austoben können. Kids 
haben freien Eintritt, für Erwach-
sene kostet das Vergnügen 5,00 
Euro. Diese Karten gibt es nur an 
der Tageskasse.                         RD

Anzeige

Anzeige
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Der Bundesgerichtshof (BGH) 
hat mit einem Urteil  vom 
10.10.2023 – Az. X ZR 123/22 
entschieden, dass Fluggesell-
schaften, die – auch wegen 
eines außergewöhnlichen 
Ereignisses – einen Flug an-
nullieren, dem Fluggast einen 
frühestmöglichen Ersatzflug 
anbieten müssen. Anderen-
falls bestehen für die Fluggäs-
te Ausgleichsansprüche. 

Die europäische Fluggast-
rechteverordnung (Fluggastrech-
teVO) erfasst alle Flüge, die von 
einem Flughafen aus dem Gebiet 
der Europäischen Union (EU) 
starten. Die dies gilt unabhängig 
davon, ob die ausführende Flug-
gesellschaft ihren Sitz in der EU 
hat. Zudem werden sämtliche 
Flüge erfasst, die aus einem 
Drittstaat zu einem Flughafen 
auf dem Gebiet der EU starten 
und von einer Fluggesellschaft 
der EU durchgeführt werden. 

Bei einer Flugannullierung 
im Sinne von Art. 5 der Flug-
gastrechteVO haben Fluggäste 
Anspruch auf Unterstützungs-
leistungen nach Art. 8 der Ver-
ordnung, d. h. einen Anspruch 
auf Erstattung des Flug-/Ti-
cketpreises oder den Anspruch 
auf eine Ersatzbeförderung. Je 
kurzfristiger der Flug annulliert 
wird, umso wahrscheinlicher 
ist es, dass die Fluggesellschaft 
eine Entschädigung zahlen muss. 
Grundsätzlich erhält ein Fluggast 
eine Ausgleichszahlung gemäß 
Art. 7 Abs. 1 der Verordnung, 
wenn die Fluggesellschaft ihn 
weniger als 14 Tage vor dem 
Flug über die Annullierung 
informiert. Eine Fluggesell-
schaft kann sich entlasten und 
muss keine Ausgleichszahlung 
leisten, wenn außergewöhn-
liche Umstände, z. B. Streik 
der Flugsicherung oder des 
Flughafenpersonals, Unwetter 
und Sperrungen des Luftraums, 
vorliegen. 

In  dem von  dem BGH 
entschiedenen Fall ging es um 
einen planmäßig am 08.01.2020 
durchzuführenden Flug von 
Reykjavik nach München, der 
aufgrund einer Blizzardwarnung 
annulliert worden war. Die 

Fluggäste erreichten ihr Ziel in 
München mit einem Ersatzflug 
am 10.01.2020. Die Klägerin 
klagte aus abgetretenem Recht 
auf eine Ausgleichszahlung, 
weil die betroffenen Fluggäste 
nicht schnellstmöglich befördert 
worden waren. Eine Ersatzbeför-
derungsmöglichkeit habe bereits 
am 09.01.2020 bestanden.

Das Amtsgericht Erding hat 
die auf Ausgleichszahlung in 
Höhe von 800,00 EUR gerich-
tete Klage abgewiesen. Die hier-
gegen gerichtete Berufung der 
Klägerin ist erfolglos geblieben. 
Das Landgericht Landshut als 
Berufungsgericht ist zu dem Er-
gebnis gelangt, dass die Klägerin 
keinen Anspruch auf Ausgleichs-
zahlungen habe. Die Beklagte 
könne sich auf das Vorliegen 

eines außergewöhnlichen Um-
standes gemäß Art. 5 Abs. 3 der 
FluggastrechteVO berufen. Die 
in Rede stehende Annullierung 
sei auf außergewöhnliche Um-
stände zurückgegangen, da für 
die Beklagte nicht beherrschba-
re, extreme Wetterbedingungen 
zu einer Schließung der Flug-
gastbrücken geführt hätten. Die 
Beklagte hätte die Annullierung 
des Fluges auch nicht vermeiden 
können, wenn alle zumutbaren 
Maßnahmen ergriffen worden 
wären.

Nach dem Urteil des BGH 
vom 10.10.2023 hält diese Auf-
fassung der rechtlichen Überprü-
fung nicht stand. Der X. Zivil-
senat hat zunächst klargestellt, 
dass die Wetterbedingungen als 
außergewöhnliche Umstände im 
Sinne des Art. 5 Abs. 3 der Flug-
gastrechteVO einzustufen wa-
ren. In einem solchen Fall habe 
das Luftfahrtunternehmen alles 
ihm Mögliche und Zumutbare zu 
tun, um die negativen Folgen für 
die Fluggäste möglichst gering 
zu halten. 

Entgegen der Auffassung 
des Berufungsgerichts sei die be-
klagte Fluggesellschaft gehalten, 
zu anderweitigen Möglichkeiten 

eine Ersatzbeförderung auch 
dann vorzutragen, wenn mit 
diesen eine Verspätung von min-
destens drei Stunden gegenüber 
dem ursprünglichen Zeitplan 
ebenfalls nicht zu vermeiden 
gewesen wäre.

Ein Fluggast habe nach 
der FluggastrechteVO einen 
Anspruch auf frühestmögliche 
anderweitige Beförderung durch 
einen Ersatzflug, wenn dies der 
Fluggesellschaft zumutbar ist. Es 
genüge nicht irgendein Ersatz-
flug, nur weil eine dreistündige 
Verspätung nicht aufzuholen 
sei, um von der Entschädigungs-
pflicht frei zu werden. Der 
Begriff des „Ersatzfluges“ sei 
nämlich nicht nur auf solche Flü-
ge beschränkt, die die Passagiere 
mit weniger als drei Stunden 
Verspätung ans Ziel bringen. 
Hieraus folgt nach Ansicht des 
BGH, dass eine Fluggesellschaft 
nur dann von der Zahlung eine 
Ausgleichsleistung nach Art. 7 
der FluggastrechteVO befreit ist, 
wenn sie ihre Obliegenheit zur 
Beschaffung eines Ersatzfluges 
gegenüber den Fluggästen erfüllt 
hat. Die Fluggesellschaft müsse 
daher im gerichtlichen Verfahren 
näher darlegen, welche Möglich-
keiten der Ersatzbeförderung be-
standen und welche Maßnahmen 
sie ergriffen habe.

Der konkrete Rechtsstreit 
war noch nicht zur Endentschei-
dung reif, da den Feststellungen 
des Berufungsgerichts nicht zu 
entnehmen war, ob die Beklagte 
die Möglichkeit hatte, mit zumut-
baren Maßnahmen für eine frü-
here Ankunft der Fluggäste am 
Endziel zu sorgen. Die Sache ist 
daher zu neuer Verhandlung und 
Entscheidung an das Berufungs-
gericht zurückverwiesen worden. 

Mit dieser Grundsatzent-
scheidung hat der BGH die 
Fluggastrechte nach der EU-Ver-
ordnung einmal mehr gestärkt. 
Fluggesellschaften müssen 
somit sicherstellen, dass ihre 
Passagiere trotz Annullierung 
des ursprünglichen Fluges so 
schnell wie möglich an ihr Ziel 
gelangen. 

Dagmar Borne
Rechtsanwältin

Anzeige

Bürogemeinschaft mit Baumgarte & Kollegen

Termin innerhalb 48 Stunden · Rückrufgarantie · individuelle Betreuung

Rechtsanwaltskanzlei Gramm
Ihr Rechtsanwalt und Strafverteidiger in Hannover

Lange-Hop-Straße 158 · 30539 Hannover
Telefon: 0511 - 450 196 60
Telefax: 0511 - 450 189 60
info@gramm-recht.de · www.gramm-recht.de

Familienrecht   ·   Strafrecht   ·   Arbeitsrecht

Rechtsanwälte  |  Notar  |  Fachanwälte

 

Peter Baumgarte
Rechtsanwalt und Notar

Dagmar Borne
Rechtsanwältin

Carsten Morbitzer
Rechtsanwalt
Fachanwalt für Verkehrsrecht

Gordon Kmiec
Rechtsanwalt
Fachanwalt für Miet- und
Wohnungseigentumsrecht

Lange-Hop-Straße 158
30539 Hannover-Bemerode
Tel. (0511) 95 47 50
Fax (0511) 95 47 599
info@baumgarte-recht.de

www.baumgarte-recht.de

Anspruch auf frühestmöglichen 
Ersatzflug bei Flugannullierung

WWW.HEISKO-ELEKTRO.DE

Kfz-Werkstatt

Meisterbetrieb der Kfz-Innung

Bergstraße 5c · 30539 Hannover-Bemerode
Telefon (05 11) 52 12 44 · kfz-glawatz.de

Inspektionsarbeiten

Karosseriearbeiten

Lackierarbeiten

Diagnosearbeiten

Klimaanlagenservice

TÜV und AU-Abnahmen

Reifeneinlagerung

Autoglasarbeiten

Reparaturen aller Fahrzeuge

7. FEBRUAR
20.00 Uhr
Vortrag: Grüne Insel Irland
Atemberaubende Landschaf-
ten, spannende Geschichten, 
vielfältige Kultur und über-
haupt eine spektakuläre Küs-
tenlandschaft stellt der Reise-
fotograf Georg Berthold aus 
Bemerode in seinem Power-
point-Vortrag über die Grüne 
Insel Irland vor.Mit dem Be-
such Dublins, Hauptstadt der 
Republik Irland, sorgt auch 
der Besuch des Storehouse der 
Guinness-Brauerei mit einer 
fesselnden Ausstellung der 
200-jährigen Brautradition für 
eine gute Einstimmung. Ge-
schichte und Gegenwart wer-
den in Kilkenny und dem Rock 
of Cashel, einer gewaltigen 
mittelalterlichen Burganlage, 
und in Killarny lebendig. Eine 
der schönsten Küstenstraßen 

der Welt, der Ring of Kerry, 
führt an steil herabfallenden 
Klippen, zerklüfteten, male-
rischen Buchten und kleinen 
Stränden vorbei. Über die 
berühmte Halbinsel Dingle 
mit einer atemberaubenden 
Landschaft geht es zu den 
Klippen von Moher, eine bis 
zu 200 m hohe Steilküste und 
weiter nach Galway und von 
dort in die von Bergen und 
Seen geprägte, wildromanti-
sche Landschaft Connemaras.
Erleben Sie einen Bericht, der 
die facettenreiche Schönheit 
der Grünen Insel vorstellt. 
Genießen Sie den Vortrag 
bei einem Glas Whiskey oder 
einem anderen Getränk.
Ort: Alte Schule Wülferode
Kosten: Eintritt frei, um eine 
Spende wird gebeten.

Helau und Alaaf in Wülferode
TSV Wülferode lädt zur Faschingsfeier ein

Der TSV Wülferode freut sich, 
auch in diesem Jahr wieder 
eine fröhliche Faschingsfei-
er durchführen zu können. 
Angesichts des mal wieder 
trüben Winters wächst ohne-
hin das Bedürfnis, die dunkle 
Jahreszeit mit einem bunten, 
ausgelassenen Fasching hinter 
sich zu lassen und den Frühling 
einzuläuten. 

Witz ige ,  ausgefa l l ene , 
interessante Kostüme sind 
dabei natürlich immer wieder 
ein besonderes Highlight, aber 
natürlich keine Pflicht. Auf den 
Spaß kommt es an und den hatten 
wir in den vergangenen Jahren ja 
durchaus dabei, zumal bei guter 
Musik Bewegung in die Sache 
kommt. Selbstverständlich ist 
man wie immer offen für Besu-

cher aus den Nachbargemeinden. 
Am Samstag, 10. Februar 2024, 
ab 20.00 Uhr verwandelt sich die 
Sporthalle an der Kirchbichler 
Str. 6 (neben der Feuerwehr) 
wieder zur närrischen Partyhoch-
burg. 

Eingeladen sind alle, die 
Spaß am Fasching, witzigen Kos-
tümen und viel Tanz und Musik 
haben. Eintritt 5 €.

Anzeige
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VON POLL IMMOBILIEN Experte Christian Neteler 
gibt Tipps für den Notartermin

Christian Neteler ist Immobi-
lienexperte aus Leidenschaft 
und betreut den VON POLL 
IMMOBILIEN Shop in Hannover 
seit nunmehr 8 Jahren. Durch 
die langjährige Erfahrung sind 
Christian Neteler und sein 
Team ausgesprochene Kenner 
des regionalen Marktes und 
vor Ort bestens vernetzt.

Haben Kaufinteressenten 
ihre Wunschimmobilie gefun-
den, so trennt sie nur noch der 
Notartermin vom Einzug in ihr 
neues Zuhause. Denn die Beur-
kundung durch einen Notar ist in 
Deutschland verpfl ichtend – nur 
mit Abschluss eines notariellen 

Kaufvertrages ist der Immobili-
enerwerb rechtskräftig. Sobald 
sich Käufer und Verkäufer auf 
einen Kaufpreis geeinigt haben, 
führt der nächste Schritt zum 
Notar.

Bevor es zum Notar geht, 
sollten vorab alle wesentlichen 
Aspekte der Immobilientrans-
aktion geklärt werden. An 
erster Stelle stehen 
dabei der Kaufpreis, 
d i e  Z a h l u n g s -
m o d a l i t ä t e n , 
de r  o ff i z i e l l e 
Übergabetermin 
sowie eventu-
elle Verbind-
lichkeiten sei-

tens des Verkäufers. Darunter 
fallen beispielsweise das 

Nießbrauch-  und 
Erbbaurecht sowie 
Hypotheken oder 
Grundschulden.

S i n d  d i e s e 
Punkte geklärt, 
kann der Notar-

termin stattfi nden. 
Dafür sollten 

s o w o h l 
Käufer als 
auch Ver-
käufer ein 
gül t iges 
Ausweis-
d o k u -
m e n t 

sowie ihre Steuer-Identifikati-
onsnummer bereithalten. Der 
Verkäufer sollte das 
Grundschuldformular, 
die aktuelle Flurkarte 
sowie eine Auskunft des 
Baulastenverzeichnisses 
mitbringen. Dies gilt 
auch für weitere Doku-
mente wie zum Beispiel 
den Erbschein – sofern 
der Verkäufer noch nicht als Ei-
gentümer im Grundbuch vermerkt 
ist – oder die Teilungserklärung, 
sollte es sich um den Erwerb einer 
Eigentumswohnung handeln. 

Die Kosten für den Notarter-
min liegen ebenfalls im Verant-
wortungsbereich des Verkäufers. 

Bei einem Immobilienerwerb 
bewegen sich die Ausgaben 

für den Notar und die 
Grundbucheintragung 
zwischen ein und zwei 
Prozent des Immobi-
lienkaufpreises. Aller-
dings sind die Notar-
kosten auch stark von 
der Anzahl der Termine 
abhängig.

VON POLL IMMOBILIEN
Tiergartenstraße 122
30559 Hannover
Schiffgraben 48
30175 Hannover
Tel. 0511-44 98 96 30
hannover@von-poll.com
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Anzeige

Ing.-Büro Bahadori: 

Ihre Kfz-Prüfstelle in der Südstadt 
Bereits seit über vier Jah-
ren bietet das Ing.-Büro 
Bahadori am Standort in 
der Anna-Zammert-Straße 
33a Fahrzeugprüfungen mit 
Sympathie und Sachver-
stand an. 

Unsere Kfz-Prüfi ngenieure 
im Namen und Auftrag der 
KÜS bieten Ihnen die regelmä-
ßig fälligen Untersuchungen an 
Ihrem Fahrzeug an: HU nach 

§ 29 StVZO (inkl. Teiluntersu-
chung Abgas), Sicherheitsprü-
fungen (SP) nach § 29 StVZO, 
Untersuchungen nach §§ 41 
BO-Kraft, Gasanlagenprüfun-
gen nach § 41a StVZO. 

Zum Dienstleistungsange-
bot gehören weitere hoheitliche 
Aufgaben wie z.B. Oldtimer-
begutachtungen, Änderungsab-
nahmen oder auch die Begut-
achtung der Verkehrssicherheit 
nach §5 FZV («Mängelkarte»). 

Daneben bieten Ihnen unsere 
Kfz-Sachverständigen auch pri-
vatwirtschaftliche Gutachtentä-
tigkeiten rund um Ihr Fahrzeug 
an, wie z. B. Schadengutachten, 
Beweissicherungsgutachten, 
Fahrzeugbewertungen oder 
a u c h  d e n  G e b r a u c h t w a -
gen-Check KÜSPlus.

Unsere Öffnungszeiten 
am Standort in der Anna-Zam-

mert-Straße 33 A sind Montag 
bis Freitag von 9.00 bis 17.00 
Uhr sowie Samstag nach Ver-
einbarung. Gerne können Sie 
vorher einen Termin unter der 
Telefon-Nr. 0511-98 24 57 
46 oder 0172-544 98 89 ver-
einbaren. Kommen Sie gerne 
aber auch ohne Termin bei 
uns vorbei! Wir freuen uns auf 
Ihren Besuch. Besuchen Sie 

uns auch im Internet auf www.
sv-bahadori.de, wo wir Sie 
ausführlich über unser kom-
plettes Dienstleistungsangebot 
informieren.

Ing-Büro Bahadori
Dipl.-Ing. Ghasem Bahadori
Anna-Zammert-Str. 33 A
30171 Hannover
Tel. (0511) 98 24 57 46

Ing.-Büro Bahadori
Dipl.-Ing. G. Bahadori 
Dipl.-Ing. H. Abtahi

Anna-Zammert-Straße 33 A
30171 Hannover

Tel. (0511) 98 24 57 46
Fax (0511) 98 24 57 47

HU und AU Prüftermine
Mo. – Fr. 9.00 – 17.00 Uhr
Sa. nach Vereinbarung

Vahrenwalder Straße 195 B
30165 Hannover

Tel. (0511) 43 82 39 98
Fax (0511) 47 58 08 11

HU und AU Prüftermine
Mo. – Do. 9.00 – 13.00 Uhr
und nach Vereinbarung

bundesweit staatlich 
anerkannt

Anzeige

Mobil (0172) 544 98 89 + (0157) 85 30 90 33 
Mail: GBahadori@aol.com + sv-bahadori@t-online.de · www.sv-Bahadori.de

Sozialverband Deutschland mit Rekordergebnis 

SoVD erstreitet fast 8 Millionen Euro für seine Mitglieder 
D i e  S o z i a l b e r a t u n g  d e s 
Sozialverbandes Deutsch-
land (SoVD) und die soziale 
Betreuung vor Ort durch 
seine rund 40 Ortsverbände 
bleiben unvermindert at-
traktiv: mit fast 3.200 neuen 
Mitgliedern war der Zulauf 
im vergangenen Jahr auf 
Rekordniveau. Gleichzeitig 
stieg die Mitgliederzahl der 
beiden SoVD-Kreisverbände 

Hannover-Stadt und Hanno-
ver-Land um 3,5 % auf über 
27.500. 

Für die Mitglieder beider 
Kreisverbände wurden im Jahr 
2023 4.447 Verfahren in allen 
Bereichen des Sozialrechts 
begonnen; hinzu kamen mehr 
als 10.000 Beratungsgesprä-
che. Mehr als 2.700 Verfahren 
wurden mit positivem Ausgang 

geführt, dabei fast 8 Millionen 
Euro an laufenden Zahlungen 
und Nachzahlungen durch die 
Mitarbeiter der SoVD-Bera-
tungszentren in Hannover und 
Neustadt erstritten. 

Auch in Sachen Barriere-
freiheit war der SoVD in und 
um Hannover sehr aktiv: so 
begleitete der Sozialpolitische 
Ausschuss insgesamt acht 
Trainingstage der Üstra und 

der Regiobus für mobilitäts-
eingeschränkte Menschen in 
der Region Hannover. Das 
Schwimmbad „Aqua Laatzi-
um“ in Laatzen und der Nie-
dersächsische Sportschützen-
verband in Hannover-Wülfel 
wurden mit der SoVD-Plakette 
für barrierefreies Bauen ausge-
zeichnet.

Bereits zum fünften Mal 
veröffentlichte der SoVD 2023 

sein „Schwarzbuch sozial: So 
gemein ist Niedersachsen“. 
Hier wurden wieder besonders 
gravierende Fälle aus der Be-
ratung des SoVD aufgelistet, 
in denen sich z. B. Ämter oder 
Krankenkassen aus ihrer Ver-
antwortung stehlen wollten. In 
vielen Fällen konnte der SoVD 
den Leidtragenden helfen; 
manchmal nur durch Herstel-
lung von Öffentlichkeit. 
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BRILLANTE SICHT UND 
WENIGER BLENDUNG
Autofahrergläser – Made in Germany

SCHUTZ
BLEND

Muster-Optik | Musterstadt
www.muster-optik.de

Bemeroder Rathausplatz 3
30539 Hannover
Tel./Fax 0511-52 53 85
www.bemerodeoptik.de

Aqua-Fitness in der
Schwimmschule Froschkönig

- Aqua-Fitness (sportlich und
fi t für Erwachsene)
- Aqua-Fitness in der Schwan-
gerschaft (verbessert die Sau-
erstoffversorgung für Mutter 
und Kind)

Aqua-Fitness:
Bei der Aqua-Fitness 

handelt es sich um gezielte 
Wassergymnastik,  mit 
wöchentlich wechselnden 
Aqua-Geräten, zur Förde-
rung der allgemeinen Fit-
ness. Da das Wasser jeder 
Bewegung 60 Mal mehr 
Widerstand entgegensetzt 
als die Luft, sind alle Mus-
kelgruppen gefordert. Dies 
strafft die Figur, steigert 
die Kondition und verbes-
sert Kraft, Ausdauer und 
Beweglichkeit.

Anders als bei Sport-
arten an Land werden alle 
Körperpartien gleichmäßig 
trainiert. Dadurch ist die Wir-
kung um das eineinhalbfache 
höher, als beim Training an 
Land. Durch die entspannende 
Wirkung des Wassers auf die 
Muskulatur ist Aqua-Fitness der 
ideale Sport für Menschen aller 
Altersgruppen. Und nicht zuletzt 
wirkt sich auch die entspannende 
Wirkung des Wassers positiv auf 
das physische und psychische 
Wohlbefi nden aus.

Es trainiert:
• Kraft und Ausdauer
• reduziert den Körperfettanteil
• erhöht die Gelenkigkeit
• verbessert die Kondition ge-

nauso wie die Koordination
• sorgt für schöne straffe Mus-

keln

Aqua-Fitness in der Schwan-
gerschaft:

Wasser ist ein sinnliches Me-
dium. Beim Eintauchen des Kör-
pers in das nasse Element erlebt 
eine Schwangere das tolle Gefühl 
der Schwerelosigkeit und Leich-
tigkeit. Man fühlt sich seinem un-
geborenen Kind besonders nahe. 
Um während der Schwanger-
schaft fi t zu bleiben, bietet sich 

das Bewegungselement Wasser 
besonders an. Ob in Partner-
übungen, Übungen mit den ver-
schiedenen Wassergeräten, sowie 
gezielte Übungen zur Kräftigung 
der Beckenbodenmuskulatur bie-
ten abwechslungsreiche Übungs-
möglichkeiten.

Vorteile:
• Steigerung der allge-

meinen körperlichen 
Leistungsfähigkeit.

• Aerobes Schwimmtrai-
ning fördert die Durch-
blutung und verbessert 
die Sauerstoffversor-
gung für Mutter und 
Kind.

• Der Auftrieb des Was-
sers entlastet Gelenke, 
Sehnen und Bänder.

• Der  hydros ta t i sche 
Druck des  Wassers 
fördert den Rückfluss 
des Blutes und beugt 
somit Krampfadern und 
Thrombosen vor.

• Kennenlernen von/ und 
Austausch mit anderen 
Schwangeren.

Info und Anmeldung:
Schwimmschule Froschkönig
Tel. 0511-53 97 151
Fax 0511-53 97 151
info@schwimmschulefroschkoenig.de
Postfach 51 03 13, 30633 Hannover

Anzeige

Liebe Damen, ich  biete Ihnen 
professionelles und hochwertiges 
Permanent Make-up. 
Egal, ob Sie Ihre Augenbrauen perfekt 
defi nieren, Ihren Lidstrich betonen 
oder Ihre Lippen voller und verfüh-
rerischer erscheinen lassen möchten 
- gerne berate ich Sie individuell und 
zaubere Ihnen ein natürliches und 
langanhaltendes Ergebnis. Vergessen 
Sie das lästige Schminken am Morgen 
und genießen Sie den ganzen Tag über 
einen makellosen Look! 
Behandlungen erfolgen unter strengs-
ten hygienischen Standards und ich 

verwende nur hochwertige Pigmente, 
die sich durch ihre Qualität und Lang-
lebigkeit auszeichnen. Dank moderns-
ter Techniken und innovativer Geräte 
ist ein schmerzfreier und schonender 
Prozess garantiert. Vertrauen Sie auf 
meine Expertise und gönnen Sie sich 
das Permanent Make-up, das Sie ver-
dienen.
Wenn Sie neugierig geworden sind, 
dann vereinbaren Sie noch heute einen 
Termin mit mir und erleben Sie die 
magische Verwandlung! 
Kontaktieren Sie mich telefonisch un-
ter 0511.9502036 oder besuchen Sie 

meine Webseiten www.permanent- 
makeup-schmidt.de und www.neue-
brustwarze-schmidt.de für weitere 
Informationen und um sich inspirieren 
zu lassen. 
Schönheit sollte keine Mühe sein – mit 
Permanent Make-up wird sie zur mühe-
losen Perfektion. 

Ich freue mich auf Sie!

Marlene Schmidt 
Ihre Expertin für Permanent Make-up
im Vinzenzkrankenhaus

Anzeige

Verwandeln Sie Ihren Look 
in 2024 mit Permanent Make-up 
und erleben Sie die Faszination 
einer dauerhaften Schönheit

Lange-Feld-Straße 31
30559 Hannover
Tel. 0511-950 20 36
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Gerd Bohlen-Janßen

Eiscafé Soravia

Anzeige

Busche GmbH
Unabhängiger

Versicherungsmakler

Pressebüro Lars Michael

Die Helmut Vesterling GmbH – ein Traditionsbetrieb in fünfter Generation
Als mittelständischer Hand-
werksbetrieb in Kirchrode sind 
wir seit 1920 in der 5. Gene-
ration mit unseren Kunden 
gewachsen. Seit vielen Jahr-
zehnten steht der Name Hel-
mut Vesterling für erstklassige 
haus technische Problemlö-
sungen in Hannover und der 
Region.

Trotz unserer langen Ge-
schichte sind wir alles andere als 
verstaubt – mit unserem ausge-
suchten und bestens geschulten 
Fachpersonal arbeiten wir jeden 
Tag daran, Ihre Ansprüche zu 
übertreffen. Unsere Kunden 
schätzen uns für unsere Zuverläs-
sigkeit, sorgfältige Ausführung 
und unser großes Leistungsspek-
trum.

Auf die Menschen kommt 
es an. Im Handwerk sind die 
Qualität der Arbeit und Ihre 
Zufriedenheit mit dem Ergebnis 
entscheidend. Abgesehen von 
guter Materialqualität und einer 
guten Planung kommt es vor al-
lem auf die Menschen an, die die 
Arbeit durchführen. Wir möchten 
Sie begeistern, Ihre Ansprüche 
übertreffen und Ihr Vertrauen 
verdienen.

Wir von der Firma Helmut 
Vesterling GmbH setzen bei un-
serem Team auf Freundlichkeit 
und hundertprozentige Zuver-
lässigkeit. Selbstverständlich ist 
für uns eine aktuelle Aus- und 
Fortbildung aller Mitarbeiter auf 
hohem Niveau, die stets auch die 
neusten Techniken umfasst.

Doch auch „antike“ Instal-
lationen und abenteuerliche Alt-
bauten sind für unsere erfahrenen 
Fachkräfte keine Hürde. Mit fünf 
Generationen Fachwissen und 
einer starken Mannschaft neh-
men wir auch herausfordernde 
Projekte gern an!

Trinkwassertechnik
Als das Lebensmittel Num-

mer eins ist Trinkwasser und der 
sorgfältige Umgang damit ent-
scheidend für Ihre Gesundheit. 
Dem Schutz des Trinkwassers 
kommt eine enorme Bedeutung 
zu. Dies wird durch Trinkwas-
serverordnungen und Normen 
streng reglementiert und vorge-

schrieben. Durch kontinuierliche 
Weiterbildung sind wir auf dem 
stets neusten Stand der Technik.

Alles im Fluss – Entwässerungs-
technik

Wasser muss fl ießen. Dem-
entsprechend kommt auch der 
sicheren Entwässerung von 
Abwasseranlagen eine beson-
dere Bedeutung zu. Durch neue 
wassersparende Spültechniken 
und durch die Entwicklung neuer 
Rohrleitungen auf Kunststoffba-
sis hat sich die Entwässerungs-
technik stetig weiter entwickelt. 
Wir helfen Ihnen, das für Ihre 
Bedürfnisse optimale Entwäs-
serungssystem zu fi nden und zu 
installieren.

Kundendienst
Unsere Leistungen im Be-

reich Kundendienst reichen über 
Reparaturen in der Haustechnik 
bis hin zur Inspektion und War-
tung von Heizgeräten und deren 
Komponenten. Natürlich darf 
hier ein Notdienst gerade in der 
kalten Jahreszeit nicht fehlen.
Unsere Schwerpunkte
• Instandsetzung
• Notdienst
• Gerätewartung

Jobs bei Vesterling - Komplet-
tiere unser Team

Wir von der Firma Helmut 
Vesterling GmbH sind immer 
auf der Suche nach neuen, auf-
geschlossenen und motivierten 
Mitarbeitern. Sei es als Berufs-

starter in einem unserer Ausbil-
dungsberufe, oder als bereits 
ausgebildete Fachkraft für eines 
unserer Tätigkeitsfelder. Freuen 
Sie sich auf ein harmonisches, 
aufgeschlossenes und hilfsbe-
reites Team und werden Sie ein 
Teil von diesem.

Elektro
Unsere Leistungen im 

Bereich Elektro reichen über 
die Installation elektrischer 
Komponenten wie Steckdo-
sen oder Schalter bis hin zu 
Sprech-, Telefon- und Netz-
werkanlagen.

Heizungseinstellung und Über-
prüfung

Dass es nicht immer die 
Heizungsanlage selbst sein 
muss, die nicht zufriedenstel-
lend arbeitet, zeigt dieses Bei-
spiel. Nach einem Bedienfeh-
ler wurden die Heizzeiten bei 
unserem Kunden versehentlich 
gelöscht, sodass er es kalt hat-
te, als es doch warm sein sollte. 
Wir haben die Heizzeiten neu 
eingestellt und die Regelung 
im Beisein des Kunden erklärt 
und neu eingestellt. Hilfe zur 
Selbsthilfe muss auch mal 
sein.

Jedes Grad spart – Nach 
dem Einbau einer neuen Hei-
zungsanlage ist es wichtig, diese 
mittels neuer Regelung auch 
korrekt auf die Bedürfnisse der 
Bewohner einzustellen.

Auch die beste Heizung ist nur 
so gut wie ihre Einstellung  – wir 
optimieren Ihre Heizungsanlage

Ohne die fachgerechte und 
fachmännische Auslegung und 
Berechnung läuft die beste Heiz-
technik nicht rund, verbraucht 
wertvolle Energie und belastet 
die Umwelt. Gerade im Bestand 
befindliche Anlagen bedürfen 
neben der regelmäßigen Wartung 
auch eine fachgerechte Ausle-
gung und Einstellung. Wir über-
prüfen Ihre Anlage und stellen 
diese optimal ein.

Heizung - Sanitär - Elektro
Beratung - Planung - Ausführung Wir führen ihn für 2024 durch
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Praxis für Ergotherapie 
Heike Paetzold GbR

Pressebüro Lars Michael

am

Die Helmut Vesterling GmbH – ein Traditionsbetrieb in fünfter Generation

Unsere Schwerpunkte
• Heizungs- Check
• Berechnung der Heizlast
• Berechnung des hydraulischen 

Abgleichs

Sicher und fachgerecht – eine 
Gasinstallation von uns

Gas ist ein wertvoller und ef-
fi zienter Energieträger und kann 
aus verschiedenen, teilweise re-
generativen, Quellen gewonnen 
werden. Somit wird Gas auch 
weiterhin eine starke Rolle bei 
der Energieversorgung spielen.

Heizgas ist aber auch ein ge-
fährlicher explosiver Stoff. Hier 
ist die sichere und fachgerechte 
Installation nach den technischen 
Regeln und Vorgaben besonders 
wichtig. Wir installieren Gas-
leitungen, sichern diese ab und 
schließen Geräte fachmännisch 
an. Im Rahmen des regelmäßig 

vorgeschriebenen Gas-Checks 
überprüfen wir Ihre Gasinstalla-
tion und beheben evtl. Schwach-
stellen.
Unsere Schwerpunkte
• Strangsanierung
• Installation von Sicherheits-

einrichtungen
• Anschluss von Geräten und 

Wärmeerzeugern
• Gas- Check Überprüfung

Mehr Leistung mit starken 
Partnern

Sie profi tieren von unserem 
gewachsenen Netzwerk. In vie-
len Teilbereichen arbeiten wir 
mit Partnerbetrieben zusammen, 
um Ihnen einen größeren Leis-
tungsumfang und einen stets 
erstklassigen Qualitätsstandard 
bieten zu können.

Ob Fliesenarbeiten, Dusch-
wände, Tischlermöbel für Ihr 
Bad, eine Planung mit einem 
Architekten oder sogar Son-
derlösungen im Bereich der 
Kunststofftechnik – gemeinsam 
mit den Fachleuten aus unserm 
Netzwerk fi nden wir immer eine 
Lösung, die Sie begeistert.

Döhrbruch 66
30559 Hannover 

Tel. 0511-52 30 11
info@vesterling-haustechnik.de
www.vesterling-haustechnik.de

Die Leinespatzen, die Gemeinschaft Kirchroder Kaufleute und das Die Leinespatzen, die Gemeinschaft Kirchroder Kaufleute und das Die Leinespatzen, die Gemeinschaft Kirchroder Kaufleute und das 
Leonardo-Hotel Hannover laden Euch Leonardo-Hotel Hannover laden Euch Leonardo-Hotel Hannover laden Euch herzlich in das Leonardo Hotel Hannover, herzlich in das Leonardo Hotel Hannover, herzlich in das Leonardo Hotel Hannover, 

Tiergartenstraße 117, Hannover-Kirchrode, ein.Tiergartenstraße 117, Hannover-Kirchrode, ein.Tiergartenstraße 117, Hannover-Kirchrode, ein.

Der Eintritt beträgt 6,- € für Erwachsene, Kinder sind frei.Der Eintritt beträgt 6,- € für Erwachsene, Kinder sind frei.Der Eintritt beträgt 6,- € für Erwachsene, Kinder sind frei.

KKiindeerr-K-Kaarrnneevvaall
am Sonntag, den 11.02.2024, Beginn 15.11 Uhr, Einlass 14.45 Uhram Sonntag, den 11.02.2024, Beginn 15.11 Uhr, Einlass 14.45 Uhr

ndd

Überraschung: 

Kinderprinzessin 

Viktoria I.
wird uns 
beehren!

Mit freundlicher 
Unterstützung von: Verkleidung nicht zwingend, aber wirkungsvoll. 

Die Aufsichtspflicht verbleibt bei den begleitenden Eltern.
Kein Kartenvorverkauf, Karten erhalten Sie direkt 

am Veranstaltungstag am Eingang.
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Niederfeldstraße 9 · 30539 Hannover
Tel. (05 11) 51 37 28 · Fax (0511) 51 42 45
Volker.Wedel@t-online.de
www.Tischlerei-Wedel.de

Möbel- und Bautischlerei    Innenausbau
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Hofhäuserweg 16 · 30539 Hannover · Tel. 0176-64 78 51 50
Email: Clark-Baumpflege@web.de · www.clark-baumpflege.com

• Beratung rund um den Baum   • Baumpflege 
• Baumfällungen   • Baumpflanzungen   • Baumkontrolle

Glasreparaturen · Glastrennwände · Glasduschen
Fensterverglasung · Glasdächer · Spiegel u. Glasplatten
Küchenrückwände aus Glas · Fenster und Türen

Wir sind umgezogen:
31275 Lehrte · Industriestraße 51

Tel. 0511- 58 56 56 und 05132 - 87 34 00

glas@glasbau-heckmann.de · www.glasbau-heckmann.de

Meistergeführte Glaserei und Meisterwerkstatt
für Bauelemente (Fenster + Türen)

Döhrbruch entlang des Waldstückes 
Seelhorst nun beleuchtet - 
Sanierung steht noch aus

D i e  b i s l a n g  i m  D u n k e l n 
liegende Straße Döhrbruch 
entlang der Seelhorst zwi-
schen Bemeroder Straße und 
Sonnenlandbrücke ist nun 
beleuchtet. Die Stadt hat dort 
LED-Leuchten aufgestellt – 
sehr zur Freude von allen, die 
dort mit dem Fahrrad und zu 
Fuß verkehren. 

„Da diese Route eine von 
nur sehr wenigen Möglichkeiten 
ist, den Messeschnellweg zu Fuß 
und mit dem Rad zu überwinden 
und es auch keinen abgesetzten 
Gehweg gibt, ist eine Beleuch-
tung hier von besonderer Be-
deutung“, so Christine Jochem, 
Fraktionsvorsitzende der Grü-
nen im Stadtbezirksrat Kirchro-
de-Bemerode-Wülferode. Ihre 
Fraktion hatte diesen Abschnitt 
im Bezirksrat mehrfach zum 
Thema gemacht und neben einer 
Sanierung der schadhaften Fahr-
bahn auch auf die Beleuchtungs-
situation aufmerksam gemacht.

Mit der installierten Be-
leuchtung ist nun der erste 
Schritt getan. Da ein entspre-
chender erfolgreicher Antrag 
auch die Sanierung der Fahr-
bahn vorsah, ist es mit der 
Beleuchtung also nicht getan. 
Laut einer Antwort der Verwal-
tung sollte dies im Jahr 2023 
umgesetzt werden, passiert ist 
in dieser Richtung bislang aber 
nichts. Doch Verzögerungen bei 
Baumaßnahmen sind in Hanno-

ver nichts Neues. „Ursprünglich 
war für einen Teilabschnitt der 
Straße sogar auch schon einmal 
das vorletzte Jahr vorgesehen, 
mit der Beleuchtung ist nun 

zumindest ein wichtiger Anfang 
gemacht – wir bleiben da aber 
dran“, verspricht Jochem.

Zusätzlich sehen die Grünen 
auch Handlungsbedarf darin, 
die Straße mitsamt der Sonnen-
landbrücke über dem Messe-
schnellweg in den Winterdienst 
aufzunehmen. Bislang fand hier 
praktisch kein Winterdienst statt, 
was insbesondere auf der Son-
nenlandbrücke mit ihrem Gefälle 
zur Gefahr wird. „Das wird der 
Bedeutung dieser Route, die sie 

für den Fuß- und Radverkehr 
hat, nicht gerecht“, beklagt 
Nils Warmboldt, Mitglied der 
Grünen-Fraktion. „Insbesondere 
wenn festgefahrener oder mit 

Spurrillen versehener Schnee 
erneut gefriert, wird es richtig 
gefährlich“, so Warmboldt wei-
ter. In der Dezember-Sitzung des 
Bezirksrates machten die Grünen 
dies daher in einer Anfrage zum 
Thema. Die Stadt reagierte, 
indem sie das mit dem Winter-
dienst beauftragte Unternehmen 
daraufhin noch einmal nach-
drücklich auf seine vertraglichen 
Pfl ichten hinwies, hier regelmä-
ßig mit auftauenden Stoffen für 
sichere Wege zu sorgen.

Die Straße Döhrbruch am Madsack-Pressehaus ist nun beleuchtet, 
aber noch immer in schlechtem Zustand

24. FEBRUAR
14.00– 17.00 Uhr 
Reparatur-Café im Familientreff  
Hinter dem Holze 30
Was macht man mit einem 
CD-Spieler, der sich nicht 
mehr öffnen will? Einem 
Toaster, der nicht mehr funk-
tioniert? Einem Wollpullover 
mit Mottenlöchern? Repa-
ratur Café ist: gemeinsam 
kaputte Dinge reparieren, 

kompetente Hilfestellung, 
Begegnungen und einander 
inspirieren.
Diakonisches Werk Hannover 
im Familientreff Hinter dem 
Holze 30
Kontakt: Margret Klingen-
berg-Aoues, Telefon 0511- 952 
52 94, margret.klingen-
berg-aoues@dw-h.de
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Brabeckstraße 169 | 30539 Hannover | T. 0511 124 43 98 | Di–Fr 11– 18, Sa 10–14 Uhr
www.concept-naturhaus-kuechen.de | b.messelken@concept-naturhaus.de

Bitte vereinbaren Sie einen Termin 
unter 0511 124 43 98

Küchen
Neu und Sanierung 

UVM.

Gardinen · Teppichboden · PVC
Rollos · Jalousetten · Polsterei

Gardinen - abnehmen - waschen - anbringen · Vertikal-Plissee

Kirchbichler Straße 24 · 30539 Hannover-Wülferode
Tel. (05 11) 52 79 66 · E-Mail: RaumausstattungMorawietz@web.de

Inh. Bernd Morawietz

Zentrale Hannover:Zentrale Hannover: Filiale Braunschweig:Filiale Braunschweig:

• Rohr- und Kanalreinigung
• TV-Kamerauntersuchung
• Rohr- und Kanalsanierung

• Dichtheitsprüfung
• Rückstauschutz

0511 / 82 79 89 0531 / 234 46 84

www.ist-dein-rohr-frei.de

Zentrale Hannover: Filiale Braunschweig:

Ist bei Ihnen Ist bei Ihnen 
noch alles dicht?noch alles dicht?

Wir schützen Sie sicher und
Wir schützen Sie sicher und

zuverlässig vor Rückstauschäden!
zuverlässig vor Rückstauschäden!

Komfort und Klimaschutz im 
Eigenheim: So sparen Sie Energie 

mit neuen Fenstern
Für Immobilienbesitzer steigt 
der Handlungsbedar f,  um 
die Energie- und damit die 
Klimabilanz ihrer Gebäude 
zu verbessern. Ein oft unter-
schätzter Faktor: Der Mehrwert 
moderner Fenster  für  die 
Gesamtbilanz des Gebäudes. 
Worauf es für Komfort und 
Klimaschutz im Eigenheim 
beim Energiesparen ankommt, 
erklärt der Verband Fenster + 
Fassade (VFF). 

Energiesparen rund ums 
Haus ist nicht erst seit den 
weltpolitischen Konflikten die-
ser Tage und deren Folgen für 
Öl- und Gaspreise ein zentrales 
Anliegen für Verbraucher und 
Eigenheimbesitzer. Anders als 
häufi g nahegelegt, sollte für das 
Mindern der Heizkosten aller-
dings die Sanierung der Gebäu-
dehülle an erster Stelle stehen. 
Denn sie bietet in der Regel das 
größte Potenzial für Verbrauchs-
minderung und damit auch für 
den Klimaschutz. Hochwertige 
Wärmeschutzfenster zeigen, wie 
das geht: Sie schaffen beides: 
Möglichst wenig Wärme nach 
außen entweichen lassen und 
das eindringende Sonnenlicht 
opt imal  nutzen .  „Dadurch 
verbessern moderne Fenster 
die Gesamtenergiebilanz des 
Gebäudes der Räume deutlich“, 
erklärt VFF-Geschäftsführer 
Frank Lange. „Denn die Fenster 
können je nach Ausrichtung auch 
in der Heizperiode energetisch 
Zugewinne schaffen.“

Eine erste Orientierung über 
die zu erwartenden Einspar-
effekte und Klimaschutz-Ge-
winne beim Fenster tausch 
können sich Verbraucher über 
Energiesparrechner verschaffen, 
die online verfügbar sind. Hier 
lassen sich Heizkosten, Wärme-
energieverbrauch, Wohn- und 
Fensterfl äche entsprechend ein-

geben. Der bisherige Verbrauch 
wird dann der künftig zu erwar-
tenden Bilanz gegenübergestellt. 
„Die Anschaffungskosten mo-
derner Fenster mit guter Energie-
bilanz amortisieren sich je nach 
aktuellem Energieverbrauch, 
Energiekosten und dem Zustand 
der Immobilie in der Regel nach 
kurzer Zeit. In jedem Fall spart 
der Tausch modernisierungsbe-

dürftiger Fenster sehr viel Heiz-
energie und damit Kosten. Hinzu 
kommt der positive Klimaschutz-
effekt durch das Vermeiden von 
Kohlendioxidausstoß“, unter-
streicht VFF-Geschäftsführer 
Lange. „Gerade jetzt lohnt sich 
eine Investition in neue Fenster 
dank attraktiver Förderangebo-
te und zunehmend steigender 
Energiekosten letztlich auch 
bedingt durch ein Hochlaufen der 
CO2-Besteuerung.“

Faktoren für eine gute Klima-
bilanz 

Mit dem Fenstertausch tun 
Eigenheimbesitzer nicht nur 
ihren Betriebskosten und dem 
Klima etwas Gutes, sondern 
erhöhen auch den Wohnkom-
fort. Denn neue Fenster machen 
Schluss mit zugigen Ecken in 
den eigenen vier Wänden. Gut zu 
wissen: Moderne Wärmeschutz-
fenster können für die Immobilie 
neben besseren Schall- und 
Einbruchschutz auch optisch 
viel Mehrwert schaffen. Das gilt 
unabhängig vom Material – ob 
Kunststoff-, Holz- und Alumini-
um-Fenster oder Kombinationen 

dieser Alternativen. Schmale 
Fensterprofi le können heutzutage 
mit hervorragenden Wärme-
schutzeigenschaften aufwarten. 
Dazu gehört stets auch eine gute 
3-fach Isolierverglasung: „Erst 
die Fenster, dann die Heizung; 
Denn Dank guter Fenster kann 
möglichst viel Sonnenenergie 
e ingesammel t  werden  und 
dank optimierter Dämmung an 

Fenstern, Türen, Fassaden und 
insgesamt an der Gebäudehülle 
wird möglichst wenig Wärme 
entweichen. Dies senkt den 
Heizwärmebedarf und erst da-
nach sollte der Heizungstausch 
darauf abgestimmt erfolgen“, 
betont Lange.

Expertentipp: 
Für den Fenstertausch bietet 

sich staatliche Förderung von 
Bund, Ländern und Gemeinden 
an. Welche Programme für wel-
che Immobilie passen können, 
zeigt schnell und zuverlässig 
der kostenlose Fördermittel-As-
sistent vom Verband Fenster 
+ Fassade (VFF). Die rechen-
starke Online-Hilfe bietet eine 
übersichtliche Navigation und 
individuelle Suchfunktionen. Da-
mit Sie auch in der Förder-Land-
schaft in der Komfort-Zone 
bleiben. Möglich ist auch eine 
separate Herstellersuche, über 
die sich gezielt Fachbetriebe 
auffi nden lassen. Weitere Infor-
mationen: https://fenster-kön-
nen-mehr.de/.

Verband Fenster + Fassade

Moderne Fenster bieten beste Wärmedämmwerte – und ein wohlig -
warmes Raumgefühl im Inneren.             Bildquelle: GEALAN

Kaminholz 
Pellets Briketts

ganzjährig günstig
BRENNHOLZ FRIEDRICHBRENNHOLZ FRIEDRICH

☎ (0511) 260 64 01

www.brennholz-friedrich.de



Sonderseiten SeniorenSeniorenDie für unsere

Sehnder Str. 3, 30559 H.Anderten
ViktorSchulteStraße 2, 30539 H. Bemerode

Wir helfen Ihnen persönlich.
Erledigen alle Formalitäten und Ihren Schriftverkehr.

Tag und Nacht dienstbereit

Telefon : 51 28 28

www.Besta�ungenGeorg.de

AWO Tagespflege und 
Pflege-WG Kronsberg-Süd

AWO Tagespflege 
Mailänder Straße 25
30539 Hannover
 0511 27005336
tagespflege.kronsberg@awo-pflegedienst.de

Im neuen Stadtteil Kronsberg-Süd 
betreibt die AWO seit Februar 2023 
eine Tagespflege und eine Pflege-
Wohngemeinschaft für Seniorinnen und 
Senioren. 

AWO Pflege-WG
Mailänder Straße 23 - 25
30539 Hannover
 0511 260925-0
info@awo-pflegedienst.de

Wir beraten Sie gern!

Noch Plätze frei: Johanniter starten
Kurs für ehrenamtliche Hospizbegleiter
Die etwa 100 Stunden umfas-
sende Ausbildung bereitet 
auf die Unterstützung schwer 
kranker und sterbender Men-
schen vor und findet schwer-
punktmäßig im Ehrenamtszen-
trum in Hannover-Linden statt.

Schwer kranke und sterben-
de Menschen auf ihrem letzten 
Weg begleiten, ihre Familien 
unterstützen und letzte Wünsche 
erfüllen – das tun die ehrenamt-
lichen Helferinnen und Helfer 
im ambulanten Hospizdienst der 

Johanniter. Sie ermöglichen ein 
Abschiednehmen in Würde und 
in gewohnter Umgebung zuhau-
se. Damit sie dieser komplexen 
Aufgabe gewachsen sind, absol-
vieren sie einen rund 100 Stunden 
umfassenden Vorbereitungskurs. 
Der diesjährige startet am 22. 
Februar 2024. Schon jetzt lernen 
die Koordinatorinnen Jasmin 
Heinecke und Anika Jagodzinski 
Teilnehmende kennen und klären 
im Vorgespräch Erwartungen ab.

Thematisch geht es in dem 
Kurs zum Beispiel um „Rituale 

des Abschieds“ oder „Schuld und 
Scham in der hospizlichen Be-
gleitung“. Auch kreative Techni-
ken oder aktives Zuhören werden 
vermittelt. Die Kurseinheiten 
verteilen sich auf fünf Wochen-
enden, mehrere Themenabende 
und eine Hospitation auf der Pal-
liativstation der MHH. „Es geht 
darum eine hospizliche Haltung 
zu entwickeln und einen Werk-
zeugkoffer für die Begleitungen 
zu bekommen“, sagt Jasmin 
Heinecke.

 Wer Interesse an der Aus-
bildung oder dem Ehrenamt hat, 
kann sich einfach bei Anika Ja-
godzinski und Jasmin Heinecke 
melden unter 0511 65 50 57 0 
oder anika.jagodzinski@johan-
niter.de.

 Übrigens: Verpflichten für 
ein Ehrenamt bei den Johannitern 
müssen sich die Kursteilnehmen-
den nicht. Nach der Ausbildung 
klären sie gemeinsam mit den 
Koordinatorinnen, wie es weiter 
geht und können auch für eine 
andere Organisation oder gar 
nicht tätig werden.

DRK bietet Letzte-Hilfe-Kurs an
Die meisten Menschen haben 
wahrscheinlich schon mal ei-
nen Erste-Hilfe-Kurs gemacht. 
Doch das Leid einer Person zu 
lindern ist nicht bloß Teil der 
Lebensrettung, sondern auch 
der Sterbebegleitung.

Um An- und Zugehörigen 
oder überhaupt Menschen ein 
Basiswissen, Orientierung und 

praktische Handgriffe im Um-
gang mit Sterben, Tod und Trauer 
näherzubringen, möchte der 
Hospiz- und Palliativdienst des 
Deutschen Roten Kreuzes der 
Region Hannover einen Kurs für 
„Letzte Hilfe“ anbieten.

Auch einen Einblick in das 
Thema der Vorsorge und in viele 
weitere wichtige Themen soll der 
Kurs den Teilnehmern geben.

Der Kurs unterteilt sich in 
vier Module, „Sterben ist ein Teil 
des Lebens“, „Vorsorge und Ent-
scheiden“, „Leiden lindern“ und 
„Abschied nehmen“. Insgesamt 
soll der Kurs 4 Stunden dauern 
und wird 20 € pro Person kosten.

Falls wir Ihr Interesse ge-
weckt haben nehmen Sie gerne 
Kontakt zu uns auf, per Telefon 
unter 0511 3671-198 oder per 
E-Mail unter hospizdienst@
drk-hannover.de.15. FEBRUAR

17.00 – 18.30 Uhr
Uli liest vor – bei einem Glas Wein 
im Seniorenbüro KBWrode
Söderströms Phototagebuch 
1927 – 1929, Clärenore Stin-
nes. Sie war der Liebling ihres 
Vaters, des Industriemagnaten, 
und jahrelang seine engste 
Mitarbeiterin. Als er stirbt, 
übernehmen auf Wunsch der 
Mutter ihre Brüder das Im-
perium. Sie setzt sich in den 
Kopf zu beweisen, wozu Frau-
en imstande sind, und fährt als 
erste Frau mit dem Auto um 
die Welt. Ihr Begleiter bis zum 
Ziel ist der schwedische Foto-
graf Carl-Axe Söderström.
Referentin: Uli Pieper
Ort: Seniorenbüro im Rathaus 
Bemerode
Kosten: 10,00 € / Person
Die Teilnehmerzahl ist be-
grenzt. Bitte melden Sie sich 
im Seniorenbüro an: Telefon: 
0511 / 168-48785, E-Mail: 
info@seniorenbuero-kbwrode.de.

9. FEBRUAR
09.30 – 11.00 Uhr
Laptop-Workshop Windows 10 / 11 
im Seniorenbüro KBWrode
Jochen Spiesicke bietet im 
Februar / März wieder einen 
Laptop-Workshop an. In 
kleiner Runde wird gezeigt, 
wie man / frau alltägliche 
Arbeiten am Laptop erle-
digen kann. Fragen oder 
Themenvorschläge der Teil-
nehmenden werden gerne 
aufgenommen. Vorausset-
zung für die Teilnahme an 
dem Kurs ist der Besitz eines 
eigenen Laptops mit dem 
Betriebssystem Windows 10 
oder 11.
Kosten: 30,00 € / Person / 7 
x 1,5 Stunden
Die Teilnehmerzahl ist 
begrenzt. Bitte melden Sie 
sich im Seniorenbüro an: 
Telefon: 0511 / 168-48785, 
E-Mail: info@seniorenbu-
ero-kbwrode.de.

18. MÄRZ
15.00 – 16.30Uhr
Der Baikalsee – Die Perle von 
Sibirien
Dreimal war Uli Pieper be-
reits am Baikalsee – zweimal 
im Sommer und einmal im 
Winter. Wasser, heiße Quellen, 
Nationalparks, wunderbare 
Menschen und unendliche 
Wälder. Von diesen großarti-
gen Reisen zum ältesten und 
größten Süßwassersee der 
Erde wird sie mit vielen beein-
druckenden Bildern berichten. 
Lassen Sie sich entführen in 
diese wunderbare Landschaft.
Referentin: Uli Pieper
Ort: Ratssaal im Rathaus 
Bemerode
Kosten: 5,00 € / Person
Die Teilnehmerzahl ist be-
grenzt. Bitte melden Sie sich 
im Seniorenbüro an: Telefon: 
0511 / 168-48785, E-Mail: 
info@seniorenbuero-kbwrode.de.



Sonderseiten SeniorenSeniorenDie für unsere

15.03.2024, 07.45/08.00 + 08.15 Uhr 
Bremerhaven Fischkochstudio und Museumsauswahl 
Auswandererhaus für Familienforschung, oder Museum 
für Klima-,Schiff fahrts- oder Historisches-Museum nach 
eigener Wahl TN-Preis 65,00 €

03.04.2024, 07.45/08.00 + 08.15 Uhr
Magdeburg und Schiff fahrt auf Elbe und MLK
Führung durch die Grüne Zitadelle in Magdeburg, 4 Std. 
Schiff fahrt Große Acht auf Elbe und Mitt ellandkanal, inkl 
Mitt agessen TN-Preis 79,00 €    

24.04.2024, 07.30/07.45 + 08.00 Uhr
Uelzen und Lüchow-Dannenberg
Führung in Uelzen über die Zeit der Hanse-Mitgliedschaft , 
Mitt agessen im Rest. Wendel Lüchow und Besuch Rolling-
Stones-Museum  TN-Preis 69,50 €

07.05.2024, 07.30/07.45 + 08.00 Uhr
Hamburg Speicherstadt und Wedel
Führung Chocoversum und Hafenrundfahrt mit K.+K., 
Schiff sbegrüßungsstelle „Willkomm Höft “ TN-Preis 69,50 €

02.06.24, 07.00/07.15  + 07.30 Uhr
Emden und Norden
Besuch der Emder Matjestage, 5 Bühnen und Shanty-
Chöre, Teemuseum in Norden, Vorführung ostf riesischer 
Teezeremonie, Teilnahme Teetafel mit Rosinenbrot (nur 
noch WL) TN-Preis 59,00 €

Abfahrten vom Bürgerhaus Gr.-Buchholz, Haltestelle Tiergarten 
der Linie 5 (Leonardo) oder Bemerode Am Sandberge 4

Gemeinsam gegen Einsam – 
mit Senioren-Busreisen 

Seit 2016 organisiert und be-
gleitet Rolf Gutkes Tages-Bus-
reisen für Senioren.  Viele 
Jahre für das Seniorenbüro in 
Bemerode, seit Anfang 2022 
in Zusammenarbeit mit dem 
Busunternehmen Meuter, 
Wunstorf, als Veranstalter. 

„Mir macht das sehr viel 
Spaß: etwas organisieren, über 
Preise vom Mittagessen bis zu 
Kaffee und Kuchen, und über 
Möglichkeiten an den Ziel-
punkten zu verhandeln. Wenn 
dann eine schöne Abwechslung 
zum Senioren-Alltag dabei 
herauskommt, und die Senioren 
sich untereinander kennenler-
nen und verabreden um weniger 
einsam zu sein, freuen sich die 
Teilnehmer,“ äußerte sich Rolf 
Gutkes gegenüber den Krons-
berg Nachrichten. 

Drei Abfahrtspunkte in 
der Nähe, Ziele anzufahren 
und an Aktivitäten teilhaben, 
welche allein oder in Klein-
gruppe nicht möglich sind, 
mit anderen Teilnehmern zu 
„Klönen“, sind gute Gründe, 
den Alltag mal hinter sich 
zu lassen. Mit 60+ gibt Rolf 
Gutkes das Alter der Teilneh-
mer an. Ob allein oder mit 
Partner, Freund oder Freun-
din, als Mitglied eines Sozi-
alverbandes oder Vereins, alle 
bezahlen den gleichen fairen 
Teilnehmerpreis. 

Die Berechnung erfolgt 
direkt von Fa. Meuter für jede 
Fahrt einzeln ca 30 Tage vor 
dem Reisetag, bis dahin gibt 
es keine Stornogebühren, nach 
Rechnungserhalt für 14 Tage 
nur 10,- EUR. Die Auswahl der 
Tagesziele ist vielseitig. Die 
Fahrten sind seniorengerecht 
ausgewählt und aufgearbeitet, 
teilweise vorher abgefahren. 
Die Highlights  für  das 1. 
Halbjahr 2024 sind ein Fisch-
kochstudio, die Schifffahrt 
„Große Acht“ bei Magdeburg, 
die Schiffsbegrüßungsstelle 
„Willkomm Höft“ und das 
Rolling-Stones-Museum. Bei 
der Tagesfahrt zum Spargeles-

sen-Buffet in Rahden fahren 
wir für 2 Stunden nach Stein-
hude, neuer TN-Preis 57,50 €.

Ein Spezial-Angebot ist ein 
ganztägiges Brau-Seminar mit 
Braumeister Rupp in Lauenau 
nach dem Motto „Mach Dein 
Bier“ inklusive Mittagessen 
und Getränke.

Ausliegende Buchungs-
listen sind zu finden in den 
Rathäusern Bemerode und Mis-
burg, im KroKuS, bei Edeka 
Ottweilerstraße oder in der Be-
gegnungsstätte Anderten. Oder 
Sie fragen direkt per Email bei 
rolf.gutkes1952@t-online.de 
oder telefonisch unter 0171-
839 5885.

Abwechslungsreiche

Senioren-Busreisen
Veranstalter Fa. Meuter Busreisen, Wunstorf-Bokeloh

Weitere Informati onen, Verfügbarkeiten und Buchungen 
über rolf.gutkes1952@t-online.de oder Handy 0171-8395885

Anzeige

Rolf Gutkes

Wanderung im Gebiet Bemerode/
Kronsberg für interessierte Leser

Moderate Wanderungen im 
Umfeld Hannovers stehen seit 
vielen Jahren im Programm 
der Gruppe 49 on top. Am 
11. Februar starten wir in Be-
merode. 

Am Ortsrand entlang führt 
uns der Weg zum Kronsberg. 
Vom Nordhügel genießen wir 
die Aussicht auf Hannover. 
Über Wülfelrode erreichen 
wir den Südhügel und haben 
von hier einen schönen Blick 
auf den entstehenden Stadtteil 
Kronsrode. Durch den Park 
Kattenbrook verlassen wir den 
Bereich des Kronsberges. Auf 
dem Weg zurück kommen wir 
noch an der Weidenkirche auf 
dem Geländes des Annastif-
tes in Mittelfeld vorbei. Für 
unterwegs gilt „Rucksackver-
pflegung“. Die Einkehr zum 
Ausklang der Wanderung gehört 
dazu, bei Kaffee und Kuchen 
besteht Zeit zum Klönen, zum 
Austausch interessanter Erleb-
nisse, Gedanken und vielem 

mehr. Gäste sind stets willkom-
men!

 Wer gerne in der Natur 
unterwegs ist, moderate Wan-
derungen mit netten Menschen 
mag und zu der aktiven Gene-
ration über 40 gehört, oder auch 
schon einem Stück darüber, ist 

bei 49 on top bestens aufgeho-
ben. „Einfach mal mitkommen 
und die Gruppe auf interes-
santen Touren kennen lernen!“ 
lautet unsere Einladung. Über 
die E-Mail-Adresse Hannover
@49ontop.de ist der Kontakt 
rasch hergestellt.

Fröhliche Awo-Faschings- 
feier mit Drehorgel

Drehorgel und Bänkelgesang 
wird uns beim Clubnachmit-
tag am 8. Februar ab 15 Uhr im 
HeinemanhofCafé geboten. 
Der AWO-Ortsverein hat den 
Leierkastenmann Helmut 
Beelte aus Hildesheim en-
gagiert und will allen einen 
frohen und geselligen Nach-
mittag bescheren. 

Wir hören seine originel-
len Geschichten, können seine 
Lieder mitsingen oder einfach 
nur den nostalgischen Klängen 
seiner Drehorgel zuhören. Das 
Erlebnis hatten wir noch nie! 
Deshalb die herzliche Einladung 
zu einem ungewöhnlichen und 
fröhlichen Nachmittag - für den 
die Clubleiterin einen kleinen 
Beitrag von nur 2 EURO pro Per-
son einsammeln will. Ich freue 
mich auf Helmut Beelte und 
seine Drehorgel - und auf viele, 
viele Mitglieder und Gäste. 

Ihre Clubleiterin 
Karin Brombach
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Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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Donnerstag – 08.02.2024Montag – 05.02.2024 Dienstag – 06.02.2024 Mittwoch – 07.02.2024 Freitag – 09.02.2024 Samstag – 10.02.2024

Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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Donnerstag – 08.02.2024Montag – 05.02.2024 Dienstag – 06.02.2024 Mittwoch – 07.02.2024 Freitag – 09.02.2024 Samstag – 10.02.2024

Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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Donnerstag – 08.02.2024Montag – 05.02.2024 Dienstag – 06.02.2024 Mittwoch – 07.02.2024 Freitag – 09.02.2024 Samstag – 10.02.2024

Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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Donnerstag – 08.02.2024Montag – 05.02.2024 Dienstag – 06.02.2024 Mittwoch – 07.02.2024 Freitag – 09.02.2024 Samstag – 10.02.2024

Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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Donnerstag – 08.02.2024Montag – 05.02.2024 Dienstag – 06.02.2024 Mittwoch – 07.02.2024 Freitag – 09.02.2024 Samstag – 10.02.2024

Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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Donnerstag – 08.02.2024Montag – 05.02.2024 Dienstag – 06.02.2024 Mittwoch – 07.02.2024 Freitag – 09.02.2024 Samstag – 10.02.2024

Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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Donnerstag – 08.02.2024Montag – 05.02.2024 Dienstag – 06.02.2024 Mittwoch – 07.02.2024 Freitag – 09.02.2024 Samstag – 10.02.2024

Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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Donnerstag – 08.02.2024Montag – 05.02.2024 Dienstag – 06.02.2024 Mittwoch – 07.02.2024 Freitag – 09.02.2024 Samstag – 10.02.2024

Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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Donnerstag – 08.02.2024Montag – 05.02.2024 Dienstag – 06.02.2024 Mittwoch – 07.02.2024 Freitag – 09.02.2024 Samstag – 10.02.2024

Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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Donnerstag – 08.02.2024Montag – 05.02.2024 Dienstag – 06.02.2024 Mittwoch – 07.02.2024 Freitag – 09.02.2024 Samstag – 10.02.2024

Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle

M
en

ü 
1

M
en

ü 
3

M
en

ü 
2

M
en

ü 
4

Ve
ge

ta
ris

ch
Ka

lte
s 

M
en

ü

Sa
m

st
ag

s-
M

en
ü

(g
ek

üh
lt)

  –
 L

ie
fe

ru
ng

 a
m

 F
re

ita
g

So
nn

ta
gs

-M
en

ü
(t

ie
fg

ek
üh

lt)
 –

 L
ie

fe
ru

ng
 a

m
 F

re
ita

g

Sa
la

t

Donnerstag – 08.02.2024Montag – 05.02.2024 Dienstag – 06.02.2024 Mittwoch – 07.02.2024 Freitag – 09.02.2024 Samstag – 10.02.2024

Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Linsensuppe
mit Gemüse und
2 Wiener Würstchen 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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Donnerstag – 08.02.2024Montag – 05.02.2024 Dienstag – 06.02.2024 Mittwoch – 07.02.2024 Freitag – 09.02.2024 Samstag – 10.02.2024

Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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Donnerstag – 08.02.2024Montag – 05.02.2024 Dienstag – 06.02.2024 Mittwoch – 07.02.2024 Freitag – 09.02.2024 Samstag – 10.02.2024

Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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Donnerstag – 08.02.2024Montag – 05.02.2024 Dienstag – 06.02.2024 Mittwoch – 07.02.2024 Freitag – 09.02.2024 Samstag – 10.02.2024

Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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Donnerstag – 08.02.2024Montag – 05.02.2024 Dienstag – 06.02.2024 Mittwoch – 07.02.2024 Freitag – 09.02.2024 Samstag – 10.02.2024

Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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Donnerstag – 08.02.2024Montag – 05.02.2024 Dienstag – 06.02.2024 Mittwoch – 07.02.2024 Freitag – 09.02.2024 Samstag – 10.02.2024

Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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Donnerstag – 08.02.2024Montag – 05.02.2024 Dienstag – 06.02.2024 Mittwoch – 07.02.2024 Freitag – 09.02.2024 Samstag – 10.02.2024

Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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Donnerstag – 08.02.2024Montag – 05.02.2024 Dienstag – 06.02.2024 Mittwoch – 07.02.2024 Freitag – 09.02.2024 Samstag – 10.02.2024

Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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Donnerstag – 08.02.2024Montag – 05.02.2024 Dienstag – 06.02.2024 Mittwoch – 07.02.2024 Freitag – 09.02.2024 Samstag – 10.02.2024

Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Mageres Kasseler 
mit Sauerkraut und 
Kartoffelpüree 

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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Donnerstag – 08.02.2024Montag – 05.02.2024 Dienstag – 06.02.2024 Mittwoch – 07.02.2024 Freitag – 09.02.2024 Samstag – 10.02.2024

Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle

M
en

ü 
1

M
en

ü 
3

M
en

ü 
2

M
en

ü 
4

Ve
ge

ta
ris

ch
Ka

lte
s 

M
en

ü

Sa
m

st
ag

s-
M

en
ü

(g
ek

üh
lt)

  –
 L

ie
fe

ru
ng

 a
m

 F
re

ita
g

So
nn

ta
gs

-M
en

ü
(t

ie
fg

ek
üh

lt)
 –

 L
ie

fe
ru

ng
 a

m
 F

re
ita

g

Sa
la

t

Donnerstag – 08.02.2024Montag – 05.02.2024 Dienstag – 06.02.2024 Mittwoch – 07.02.2024 Freitag – 09.02.2024 Samstag – 10.02.2024

Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle

M
en

ü 
1

M
en

ü 
3

M
en

ü 
2

M
en

ü 
4

Ve
ge

ta
ris

ch
Ka

lte
s 

M
en

ü

Sa
m

st
ag

s-
M

en
ü

(g
ek

üh
lt)

  –
 L

ie
fe

ru
ng

 a
m

 F
re

ita
g

So
nn

ta
gs

-M
en

ü
(t

ie
fg

ek
üh

lt)
 –

 L
ie

fe
ru

ng
 a

m
 F

re
ita

g

Sa
la

t

Donnerstag – 08.02.2024Montag – 05.02.2024 Dienstag – 06.02.2024 Mittwoch – 07.02.2024 Freitag – 09.02.2024 Samstag – 10.02.2024

Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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Donnerstag – 08.02.2024Montag – 05.02.2024 Dienstag – 06.02.2024 Mittwoch – 07.02.2024 Freitag – 09.02.2024 Samstag – 10.02.2024

Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche
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mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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Donnerstag – 08.02.2024Montag – 05.02.2024 Dienstag – 06.02.2024 Mittwoch – 07.02.2024 Freitag – 09.02.2024 Samstag – 10.02.2024

Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

2 Bratwürstchen
“Thüringer Art”
auf Blattspinat mit
Salzkartoffeln  

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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Donnerstag – 08.02.2024Montag – 05.02.2024 Dienstag – 06.02.2024 Mittwoch – 07.02.2024 Freitag – 09.02.2024 Samstag – 10.02.2024

Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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Donnerstag – 08.02.2024Montag – 05.02.2024 Dienstag – 06.02.2024 Mittwoch – 07.02.2024 Freitag – 09.02.2024 Samstag – 10.02.2024

Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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Donnerstag – 08.02.2024Montag – 05.02.2024 Dienstag – 06.02.2024 Mittwoch – 07.02.2024 Freitag – 09.02.2024 Samstag – 10.02.2024

Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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Donnerstag – 08.02.2024Montag – 05.02.2024 Dienstag – 06.02.2024 Mittwoch – 07.02.2024 Freitag – 09.02.2024 Samstag – 10.02.2024

Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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Donnerstag – 08.02.2024Montag – 05.02.2024 Dienstag – 06.02.2024 Mittwoch – 07.02.2024 Freitag – 09.02.2024 Samstag – 10.02.2024

Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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Donnerstag – 08.02.2024Montag – 05.02.2024 Dienstag – 06.02.2024 Mittwoch – 07.02.2024 Freitag – 09.02.2024 Samstag – 10.02.2024

Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle

M
en

ü 
1

M
en

ü 
3

M
en

ü 
2

M
en

ü 
4

Ve
ge

ta
ris

ch
Ka

lte
s 

M
en

ü

Sa
m

st
ag

s-
M

en
ü

(g
ek

üh
lt)

  –
 L

ie
fe

ru
ng

 a
m

 F
re

ita
g

So
nn

ta
gs

-M
en

ü
(t

ie
fg

ek
üh

lt)
 –

 L
ie

fe
ru

ng
 a

m
 F

re
ita

g

Sa
la

t

Donnerstag – 08.02.2024Montag – 05.02.2024 Dienstag – 06.02.2024 Mittwoch – 07.02.2024 Freitag – 09.02.2024 Samstag – 10.02.2024

Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Badisches Rahm-
geschnetzeltes
mit Möhrengemüse 
und Nudeln  

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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Donnerstag – 08.02.2024Montag – 05.02.2024 Dienstag – 06.02.2024 Mittwoch – 07.02.2024 Freitag – 09.02.2024 Samstag – 10.02.2024

Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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Donnerstag – 08.02.2024Montag – 05.02.2024 Dienstag – 06.02.2024 Mittwoch – 07.02.2024 Freitag – 09.02.2024 Samstag – 10.02.2024

Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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Donnerstag – 08.02.2024Montag – 05.02.2024 Dienstag – 06.02.2024 Mittwoch – 07.02.2024 Freitag – 09.02.2024 Samstag – 10.02.2024

Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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Donnerstag – 08.02.2024Montag – 05.02.2024 Dienstag – 06.02.2024 Mittwoch – 07.02.2024 Freitag – 09.02.2024 Samstag – 10.02.2024

Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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Donnerstag – 08.02.2024Montag – 05.02.2024 Dienstag – 06.02.2024 Mittwoch – 07.02.2024 Freitag – 09.02.2024 Samstag – 10.02.2024

Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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Donnerstag – 08.02.2024Montag – 05.02.2024 Dienstag – 06.02.2024 Mittwoch – 07.02.2024 Freitag – 09.02.2024 Samstag – 10.02.2024

Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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Donnerstag – 08.02.2024Montag – 05.02.2024 Dienstag – 06.02.2024 Mittwoch – 07.02.2024 Freitag – 09.02.2024 Samstag – 10.02.2024

Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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Donnerstag – 08.02.2024Montag – 05.02.2024 Dienstag – 06.02.2024 Mittwoch – 07.02.2024 Freitag – 09.02.2024 Samstag – 10.02.2024

Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Kräuterrührei 
mit Schinken
dazu Spinat und 
Salzkartoffeln  

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle

M
en

ü 
1

M
en

ü 
3

M
en

ü 
2

M
en

ü 
4

Ve
ge

ta
ris

ch
Ka

lte
s 

M
en

ü

Sa
m

st
ag

s-
M

en
ü

(g
ek

üh
lt)

  –
 L

ie
fe

ru
ng

 a
m

 F
re

ita
g

So
nn

ta
gs

-M
en

ü
(t

ie
fg

ek
üh

lt)
 –

 L
ie

fe
ru

ng
 a

m
 F

re
ita

g

Sa
la

t

Donnerstag – 08.02.2024Montag – 05.02.2024 Dienstag – 06.02.2024 Mittwoch – 07.02.2024 Freitag – 09.02.2024 Samstag – 10.02.2024

Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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Donnerstag – 08.02.2024Montag – 05.02.2024 Dienstag – 06.02.2024 Mittwoch – 07.02.2024 Freitag – 09.02.2024 Samstag – 10.02.2024

Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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Donnerstag – 08.02.2024Montag – 05.02.2024 Dienstag – 06.02.2024 Mittwoch – 07.02.2024 Freitag – 09.02.2024 Samstag – 10.02.2024

Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. WocheRostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. WocheRostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle

M
en

ü 
1

M
en

ü 
3

M
en

ü 
2

M
en

ü 
4

Ve
ge

ta
ris

ch
Ka

lte
s 

M
en

ü

Sa
m

st
ag

s-
M

en
ü

(g
ek

üh
lt)

  –
 L

ie
fe

ru
ng

 a
m

 F
re

ita
g

So
nn

ta
gs

-M
en

ü
(t

ie
fg

ek
üh

lt)
 –

 L
ie

fe
ru

ng
 a

m
 F

re
ita

g

Sa
la

t

Donnerstag – 08.02.2024Montag – 05.02.2024 Dienstag – 06.02.2024 Mittwoch – 07.02.2024 Freitag – 09.02.2024 Samstag – 10.02.2024

Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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Donnerstag – 08.02.2024Montag – 05.02.2024 Dienstag – 06.02.2024 Mittwoch – 07.02.2024 Freitag – 09.02.2024 Samstag – 10.02.2024

Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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Donnerstag – 08.02.2024Montag – 05.02.2024 Dienstag – 06.02.2024 Mittwoch – 07.02.2024 Freitag – 09.02.2024 Samstag – 10.02.2024

Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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Donnerstag – 08.02.2024Montag – 05.02.2024 Dienstag – 06.02.2024 Mittwoch – 07.02.2024 Freitag – 09.02.2024 Samstag – 10.02.2024

Sonntag – 11.02.2024

vom 05.02. – 11.02.2024 / 06. Woche
Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Putengeschnetzeltes
in Champignonrahm-
sauce mit Reis 

Schweineschnitzel
Art “Cordon bleu”
in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
Kasselerscheiben
in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
Thymiankartoffeln

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

Käsetortellini
in rahmiger Tomaten-
Basilikumsauce

Gefüllte
Kartoffeltaschen
mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise

Frische 
Champignons
in Rahmsauce mit Salbei 
und getrockneten Tomaten, 
dazu Kräuterspätzle

Winter-
Gemüseeintopf
mit Wirsing, Karotten,
Porree, Steckrüben und
Grießklößchen, dazu ein
kleines Brötchen 

2 Couscous-
Gemüsetaler
mit einer Gemüsebolognese

2 Heringfilets
in süß-saurer Apfel-
Zwiebelsauce mit 
Kartoffel-Specksalat 
ohne Mayonnaise 

Griechischer
Nudelsalat
mit Gemüse, 
Hirtenkäse und Oliven, 
dazu Olivenbrot 
und Tsatsiki 

Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
in Sahnesauce mit 
Möhrengemüse und 
Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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und Zwiebelsauce
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sauce mit Reis 
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in Sauce mit Leipziger
Allerlei und 
Salzkartoffeln 

Sahnegeschnetzeltes
vom Schwein
mit Champignons, Erbsen
und Fingermöhren, dazu
Bauernspätzle 

3 Apfel-
Pfannkuchen
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mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
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mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Zarte 
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in mild würziger 
Käsesahnesauce mit 
Broccoliröschen und 
Kartoffelrösti

Zitronenhähnchen
“Toscana”
mit Bohnen und
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Penne 
“all’ arrabbiata”
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Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
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Gefüllte
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mit bunter Gemüseplatte
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in Rahmsauce mit Salbei 
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Winter-
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Kartoffel-Specksalat 
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dazu Olivenbrot 
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Geflügelsalat
mit Spargel, Champignons 
und Ananas, dazu 
Brot und Butter 

Gebratenes 
Schweinekotelett
mit Senf 
und Kartoffelsalat 

Italienischer
Pastasalat “Capri”
mit frischem Gemüse und 
gewürfeltem Hähnchenfilet, 
dazu Olivenbrot und Butter 

Salat Bella 
Italia
frischer Salat mit Mozzarella, 
Rucola, Cocktail-Tomaten, 
marinierte Tomaten und Basili-
kum, dazu Balsamico-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Levante Salat
Rote Bete Falafel-Bällchen, 
Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
Joghurt Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Orientalischer Salat
bunter Salat mit marinierten
Kichererbsen, Geflügelfrika-
dellen und Tomaten, dazu 
Honig-Senf-Dressing und 
1 kleines Brötchen 

Salat 
“4-Jahreszeiten”
frischer Blattsalat mit rote Bete, 
gebratenen Champignons, 
Apfelspalten und Ziegenkäse, 
dazu Caesar-Salat-Dressing und 
1 kleines Vollkornbrötchen

Caesar-Salat
Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
dazu Caesar-Salat-Dressing 
und 1 kleines Brötchen

Gedünstetes
Seehechtfilet
auf einer cremigen 
Gemüsesauce, dazu 
Petersilienkartoffeln

2 Hacksteaks in
Pfefferrahmsauce
mit grünen Pfefferkörnern, 
Bohnen ohne Speck und 
Salzkartoffeln

Frische 
Gulaschsuppe
mit Champignons und 
Paprika, dazu 1 Brötchen  

Steak vom
Schweinerücken
in Rahmsauce mit 
Kaisergemüse und 
Salzkartoffeln

Gebackenes 
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mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Putenschnitzel 
“natur”
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Salzkartoffeln

2 hausgemachte
Frikadellen
in feiner Sauce mit 
Kohlrabigemüse und 
Salzkartoffeln

Rinderbraten
“Esterhazy”
in Gemüsesauce 
mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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Eisbergsalat, Minze, Ka-
rotten, Gurken, Walnüssen 
und Fetakäse dazu 
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gebratenen Champignons, 
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Römersalat mit Cocktailto-
maten, Gurke, Croutons und 
gehobeltem Grana Padano, 
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Gedünstetes
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Einfach bestellen:  Tel. 0800-150 150 5 nur Festnetz   .    lokale Tel. 0511-438 340   .    www.meyer-menue.de

* Nur für Neukunden.  

Wenn Sie an 5 aufeinander 

folgenden Tagen bestellen, 

bezahlen Sie nur für 4 Tage.

Gültig bis zum 11.02.2024

Freitag – 09.02.2024

Gebackenes 
Schollenfilet
mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Penne 
“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-
käse abgeschmeckt 

09.02.2024

Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan-

Wenn Sie an 5 aufeinander 

folgenden Tagen bestellen, 

bezahlen Sie nur für 4 Tage.

mit heißem Speck-
Kartoffelsalat und 
Remouladensauce

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

“all’ arrabbiata”
mit einer scharfen 
Sauce aus Tomaten, Speck, Sauce aus Tomaten, Speck, 

* Nur für Neukunden.  

Wenn Sie an 5 aufeinander 

-20%*
Neukunden Aktion! 

Menüpreis

  9,50€
inkl. Lieferung

und Dessert

Turn-Klubb zu Hannover gewinnt beim Bundes -
entscheid der „Sterne des Sports“ den 2. Platz

Wer es nach Berlin zum Bundes-
fi nale geschaff t hat, ist bereits 
ein Gewinner. Der Turn-Klubb 
zu Hannover (TKH) steigt mit 
seinem Projekt „Schwimm-Of-
fensive Hannover“, initiiert 
von Regionspräsident Steffen 
Krach, sogar aufs Treppchen 
und bekommt aus den Händen 
von Bundeskanzler Olaf Scholz 
für den 2. Platz den „Kleinen 
Stern des Sports in Gold“.

Eingereicht hatte der TKH 
das Projekt bei der Hannover-
schen Volksbank und qualifi zier-
te sich mit Siegen auf lokaler und 
auf Landesebene für den Bun-
desentscheid des bedeutendsten 
Ehrenamtspreises Deutschlands. 
Jürgen Wache, Vorstandsvor-
sitzender der Hannoverschen 
Volksbank: „Neben dem großar-

tigen Zusammenspiel in einem 
breiten Netzwerk hat uns vor 
allem die Aktivierung der vielen 
Ehrenamtlichen überzeugt“. 
Bei der „Schwimm-Offensive 
Hannover“ ziehen Region und 
Stadt Hannover, Stadtsportbund 
und Regionssportbund sowie der 
TKH und weitere Sportvereine 
sehr erfolgreich an einem Strang. 
Ziel ist es, möglichst jedem Kind 
in den 21 Kommunen der Region 
Hannover einen Schwimmkurs 
zu ermöglichen. Regionsprä-
sident Steffen Krach: „Dieses 
starke Bündnis hat es geschafft, 
dass von April 2022 bis heute 
5.100 Kinder Schwimmen ge-
lernt haben“. Mehr als 500 Kurse 
wurden durchgeführt. Hajo Ro-
senbrock, Vorsitzender des TKH 
ergänzt: „Wir haben dazu rund 
280 Ehrenamtliche aktiviert und 

zu Übungsleitenden am Becken-
rand ausgebildet, darauf sind 
wir besonders stolz“. Ohne eh-
renamtliches Engagement wäre 
die Schwimm-Offensive nicht 
möglich gewesen. Doch der Be-
darf ist weiterhin sehr groß: „Wir 
wollen die Schwimm-Offensive 
so lange fortsetzen, bis die 
Nachfrage aus dem bestehenden 
Angebot erfüllt werden kann“, 
betont Anika Brehme, stellv. 
Geschäftsführerin des Stadtsport-
bund Hannover.

In Berlin bei der bundeswei-
ten Preisverleihung der Sterne 
des Sports in Gold in der DZ 
BANK am Potsdamer Platz, 
musste sich der TKH nur Projekt 
„Guide-Netzwerk“ des „LAC 
Eichsfeld“ geschlagen geben. 
Bundeskanzler Olaf Scholz, der 
erstmals an der Preisverleihung 

teilnahm, zeigte sich vom eh-
renamtlichen Engagement und 
der Kreativität der Sportvereine 
sichtlich beeindruckt. Auch im 
20. Jahr der „Sterne des Sports“ 
zeigen die Vereine mit ihren 
Ideen und Initiativen, wie nah sie 
am Zeitgeschehen sind und wel-
chen Wert sie in der Gesellschaft 
darstellen. Die Sportvereine in 
der Region Hannover gehen 
dabei mit gutem Beispiel voran: 
Bereits sechs Mal zog ein Verein 
in das Bundesfi nale ein. Eintracht 
Hannover e.V. (2012) und I can 
do e.V. (2020) wurden sogar als 
Sieger gekürt.

Neben der beachtlichen öf-
fentlichen Wahrnehmung erhält 
der TKH ein Preisgeld in Höhe 
von 7.500 Euro. 

Die Sterne des Sports gehen 
2024 in ihr 21. Jahr. Bereits im 

März wird die Hannoversche 
Volksbank die Ausschreibung 
starten. „Wir freuen uns auf vie-
le interessante Bewerbungen“, 
betont Volksbank-Vorstandsvor-
sitzender Wache, „aber bei der 
Kreativität unserer Sportvereine 
habe ich keine Bedenken“.

von links: Jürgen Wache, Vor-
standsvorsitzender der Hanno-
verschen Volksbank, Hajo Ro-
senbrock, TKH, Bundeskanzler 
Olaf Scholz, BVR-Präsidentin 
Marija Kolak und DOSB-Präsi-
dent Thomas Weikert

von links: Jürgen Wache, Vor-
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Öff nungszeiten von 8.30 Uhr bis 8.30 Uhr des Folgetages

02.02.2024
Eulen-Apotheke
Kronsberg
Thie 1 - Gesundheitszentrum
Telefon 950 71 11
03.02.2024
Vital Apotheke
Misburg
Buchholzer Str. 10
Telefon 544 88 70
04.02.2024
Tiergarten-Apotheke
Kirchrode
Tiergartenstr. 95
Telefon 52 09 60
05.02.2024
Südstadt-Apotheke
Südstadt
An der Weide 23–25
Telefon 80 74 100
06.02.2024
Apotheke Am Kronsberg
Bemerode
Bemeroder Rathausplatz 8
Telefon 52 03 38
07.02.2024
St. Johannis-Apotheke
Laatzen
Pettenkofer Straße 2
Telefon 69 17 69
08.02.2024
Quendel-Apotheke
Buchholz
Schierholzstr. 120
Telefon 59 18 53

09.02.2024
Hermes-Apotheke
Laatzen-Nord
Hildesheimer Str. 52
Telefon 86 43 80
10.02.2024
Wilhelm-Apotheke
Südstadt
Marienstr. 70 / Ecke Sallstr.
Telefon 85 15 32
11.02.2024
Damian-Apotheke
Südstadt
Hildesheimer Str. 102-104
Telefon 88 16 88
12.02.2024
St. Bernward Apotheke
Döhren
Hildesheimer Str. 240
Telefon 83 97 96
13.02.2024
Greifen-Apotheke
Anderten
Am Tiergarten 4
Telefon 52 17 11
14.02.2024
Kosmos-Apotheke
Buchholz
Läuferweg 25 A
Telefon 549 86 42
15.02.2024
Adler-Apotheke Laatzen
Laatzen/Rethen
Hildesheimer Straße 372
Telefon (0 51 02) 23 01

Apotheken-Notdienst vom 02.02.02.02. bis 15.02.202415.02.2024

2. MÄRZ
Kommissions-Basar der „Kronsberg-
krümel“
Am Samstag, den 2. März 2024 
fi ndet von 10.00 bis 12.00 Uhr 
im Gemeindesaal der Kir-
chengemeinde Heilige Engel, 
Böhmerwaldstr. 8, der Kom-
missions-Basar der „Krons-
bergkrümel“ statt. Einlass 
für Schwangere ist bereits 30 
Minuten vorher! 
Rechtzeitig vor Beginn der 
Frühlings-/Sommersaison ist es 
Zeit, gut erhaltene Baby- und 
Kinderkleidung, Spielzeug, 
Auto- und Fahrradsitze, Kin-
der-Bücher, -Kassetten, -CDs, 
-DVDs sowie Kinderfahrzeuge 
zu kaufen. 
Wer Platz im Kleiderschrank 
oder Kinderzimmer benötigt, 
hat Gelegenheit, seine gut er-

haltene Kindergarderobe, Kin-
derfahrzeuge und aussortiertes 
Spielzeug auf Kommissions-
basis verkaufen zu lassen. 20% 
des Erlöses erhält  der Kinder-
garten. Neben der Trennung 
nach Kategorien und Größen 
gibt es auch eine Aufteilung der 
Ware nach Geschlecht.
Unter der Email-Adresse 
kronsbergkruemel-basar@
web.de erhalten Sie ab dem  2. 
Februar 2024 weitere Infor-
mationen zum Verkauf und die 
Verkaufsnummern – die An-
meldung ist ausschließlich per 
Email möglich. Darüber hinaus 
fi nden Sie alle Infos auf: www.
kronsbergkruemel.de oder auf 
Social Media wie Facebook und 
Instagram. Die „Kronsbergkrü-
mel“ (Bemeroder Elternverein) 
freuen sich auf Ihren Besuch.

15. FEBRUAR + 7. MÄRZ
Kinderkleider-Basar in der Arche 
Laatzen Marktstr. 21
Wir haben für Sie in Größe 
56 -164 getragene saubere 
Bekleidung. Sie können diese 
bei uns Donnerstag von 15.00 
-17.00 Uhr erwerben. Die 
Hosen, Kleider, Shirts ,Stramp-

ler ,Mützen und Leggins sind 
gut erhalten. Auch können Sie 
Sachen in Kommission bei uns 
abgeben.
Kommen Sie vorbei und schau-
en sich alles an. Am 15.2. und 
7.3.2024 sind wir wieder da.

15. FEBRUAR
16.00 Uhr
Bilderbuchkino: Es klopft bei Wanja 
in der Nacht
Ein Hase, ein Fuchs und ein 
Bär suchen während eines 
Schneesturms Zufl ucht in Wan-
jas Haus. 
Für alle Kinder ab 4 Jahren, 
der Eintritt ist frei.
Stadtbibliothek Kleefeld
Rupsteinstr. 6/8, 30625 Hann.

6. FEBRUAR
15.30 Uhr 
Allein und doch nicht allein
Einsam in Kleefeld? Dann 
komm doch auf einen Kaffee 
vorbei. In entspannter Atmo-
sphäre wollen wir über unsere 
Probleme im Alltag sprechen. 
(auch am 20.02.) Eintritt frei.
Hölderlin Eins, Hölderlinstr. 1, 
30625 Hannover

6. FEBRUAR
20.00 Uhr 
The American Folk Revival
The American Folk Revival ist 
eine Hommage an die gradli-
nige Ursprünglichkeit Folks, 
Gospel, Blues und Bluegrass. 
Mit dabei sind David Lübke 
und Karsten Brudy. Eintritt 
frei.
Hölderlin Eins, Hölderlinstr. 1, 
30625 Hannover

9. FEBRUAR
18.00 Uhr 
Singen ist gesund – also singen wir! 
Wir singen Schlager, Oldies, 
Schnulzen, Volkslieder und Per-
len des deutschen Liedguts. Die 
Liedtexte werden über Beamer 
auf der Leinwand angezeigt 
Eintritt frei.
Hölderlin Eins, Hölderlinstr. 1, 
30625 Hannover
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SofaLOFT Hannover GmbH & Co. KG | Jordanstr. 26 | 30173 Hannover
Mo. - Fr. 10 - 19 Uhr, Sa. 10 - 18 Uhr  | Tel. 05 11/80 70 7-0 | www.sofaloft.de

Unser BESTES
BesBesttenvom

auf ALLES!

2424%
EXTRA-RABATT

auf NEUbestellungen

2020%**

bis zu

TREUE-RABATT

24
NEUbestellungen++1.799,-*1.799

SOFALOFT-PREIS

POLSTERECKE, in Stoff ROT | mit Recamiere und 2-Sitzer mit Sitztiefenverstellung | auch 
in anderen Varianten bestellbar | Maße ca. 286x70x169 cm | Art.Nr. 498052-99 | optional 
passende Kopfstütze | 69,-* € | Art.Nr. 498053-99 | ohne Kissen

* Der angegebene Preis (in Euro) bezieht sich ausschließlich auf die im Artikeltext beschriebene Ausführung und ist nicht mit anderen Aktionen kombinierbar. ** Gilt auf unseren Listenpreis. 
Ausgenommen Abverkaufsartikel und Werbeware, die im Haus als solche gekennzeichnet ist. Gilt nicht für das in dieser Anzeige beworbene Sofa.

ALLES!ALLES!+ KOSTENLOS KOSTENLOS

BULLI
für Selbstabholer

Wir richten ein!

, in Stoff ROT | mit Recamiere und 2-Sitzer mit Sitztiefenverstellung | auch 
in anderen Varianten bestellbar | Maße ca. 286x70x169 cm | Art.Nr. 498052-99 | optional 

HannoverHannover

GUTSCHEINGUTSCHEIN
bis zu  20min.Solarium     nur 5,-€

Nur ein Gutschein pro Person einlösbar! 
Gülti g bis 31.03.2024

Tiergartenstr. 126b, 30559 Hannover
Tel. (0511) 37 38 43 08
info@fi gurline.de, www.fi gurline.de

Unsere Öff nungszeiten:
Mo-Fr.    09:00 bis 18:00 Uhr
Samstag 09:00 bis 14:00 Uhr

Frühlingserwachen bei Figurline: Frühlingserwachen bei Figurline: 
Jetzt sonnen + Vitamin D tanken!Jetzt sonnen + Vitamin D tanken!

Anzeige

Solarium für 5,- Euro bei FIGURline in Kirchrode
Das moderne Solarium von Ergoline kombiniert Beautylight und Sunlight. Das 
Beauty light minimiert die Minifältchen, während Sunlight für eine gesunde Bräun-
ung sorgt. Durch das Beauty light wird die körpereigene Produkti on von Collagen, 
Elasti n und Hyaluron angeregt und die Haut sich auf diese Weise prakti sch selbst 
verjüngt. Es kann in diesem Zuge sogar zu einer Minderung von Rötungen, 
Schwellungen und Unreinheiten kommen. 

Die Vorteile auf einen Blick:
• Anregung der Vitamin D-Bildung
• frisches, strahlendes Hautbild
• eine Bräune wie aus dem Urlaub
• Faltenminderung
• Verlangsamung des Hautalterungsprozesses

Die Sonnenstärke kann von sensiti v bis intensiv 
eingestellt werden. Wenn wir Ihr Interesse geweckt 
haben sollten, würden wir uns auf Ihren Besuch freuen.

Bitt e vereinbaren Sie mit uns einen 
Sonnentermin und nach einer Besti mmung 
Ihres Hautt yps könnten Sie bis zu 20 min.  
für nur 5,- Euro gegen Vorlage dieses 
Gutscheins sonnen. Bringen Sie diesen 
Sonnengutschein unbedingt mit! 


