
Freitag, 15. März 2024
Ausgabe 05 – 59. Jahrgang
www.kronsberg­nachrichten.de

Ander� n . Bemerode . Döhren . Kirchrode . Laatzen . Mi�  lfeld . Kronsberg . Wülferode

Seniorenwerk 
Ambulant
Brabeckstraße 153  
30539 Hannover
� 0511 80601935

Seniorenwerk  
Am Gutspark
Am Gutspark 1
30539 Hannover
� 0511 8988050

www.seniorenwerk.deLehrter Str. 59 · Tel. (05 11) 52 89 24
täglich 12.00 -14.30 Uhr + 17.30 - 23.00 Uhr

HEISKO
ELEKTRO

Tel.: 87 46 899
Meisterbetrieb
Brabeckstraße 7
30559 Hannover

Telefon (0511) 539 71 51

Babyschwimmen

Kinderschwimmen

www.schwimmschulefroschkoenig.de

Aqua-Fitness

Aqua-Fitness f. Schwangere

fresh asian kitchen

Lust auf Lust auf 
was Neues?was Neues?

www.malermeister-kruska.de
Tel. 0173 598 98 35

Brabeckstraße 169 | 30539 Hannover | T. 0511 124 43 98 | Di–Fr 11– 18, Sa 10–14 Uhr 
www.concept­naturhaus­kuechen.de | b.messelken@concept­naturhaus.de

Küchen in Bemerode ­ Neu und Sanierung

Bitte vereinbaren Sie einen Termin unter 0511 124 43 98

UVM.

SPD meint: „Auch wenn gespart werden muss: 

Das Freizeitheim Döhren darf nicht 
dem Rotstift zum Opfer fallen“

Enttäuschung, Empörung, Un­
verständnis: Die auf der Febru­
ar­Sitzung des Stadtbezirksrates 
Döhren­Wülfel bekanntgewor­
denen Sparpläne der Stadt stie­
ßen auf einhellige Ablehnung. 

Das Projekt eines neuen 
Freizeitheims Döhren anstelle 
des viel zu kleinen und maroden 
Gebäudes, das seit fast 50 Jahren 
immer noch im „1. Bauabschnitt“ 
verharrt, soll nach den Vorschlägen 
aus dem Rathaus faktisch auf den 
„St. Nimmerleinstag“ verschoben 
werden. Stattdessen will die Ver-
waltung auf einmal einen Neubau 
des Freizeitheimes Ricklingen an 
erster Stelle ihrer Prioritätsliste 
setzen. Dieses Vorhaben, so heißt 
es seitens der Verwaltung, sei viel 
dringender.

Jörg Gronemann vom Fachbe-
reich Gebäudemanagement hatte 
einen schweren Stand, als er dem 

Bezirksrat die entsprechenden 
Pläne zum Haushaltssicherungs-
konzept Nr. 11 vorstellte. In 
der Debatte fuhr vor allem die 
SPD-Fraktion schweres Geschütz 
auf und kritisierte die Vorschläge 
der Verwaltung. Und Bezirksbür-
germeisterin Antje Kellner beton-

te, dass der Neubau eines richtigen 
Freizeitheimes nach wie vor als 
Modellprojekt im Kulturentwick-
lungsplan der Stadt stehe. 

Die Sozialdemokraten wiesen 
in der Beratung darauf hin, dass 
in einem dringend erforderlichen 
neuen Freizeitheim auch das 
Bürgeramt und die Stadtbücherei 
untergebracht werden sollen. 
Denn die derzeitigen Gebäude an 
der Peiner Straße seien – so die 
Aussage in einer anderen Ver-
waltungsdrucksache – wegen der 
Bausubstanz „mittelfristig nicht 
zu halten.“ „Was passiert mit der 
Bücherei und dem Bürgeramt, 
wenn dort den Mitarbeitern we-
gen der Bauschäden eine weitere 
Tätigkeit nicht mehr zugemutet 
werden kann?“, fragten Vertreter 
der SPD, ohne eine klare Antwort 
zu bekommen.

Ein Votum hat der Bezirksrat 
erst einmal nicht zu den Sparplä-
nen abgegeben. Die SPD meldete 
weiteren Beratungsbedarf an. So 
steht das Thema im März erneut 
auf der Tagesordnung. Allerdings: 
Der Bezirksrat wird nur angehört, 
die Entscheidung zum Freizeit-
heim Döhren wird letztendlich 
vom Rat der Landeshauptstadt 
getroffen. SPD-Fraktionschef Jens 
Schade: „Wir appellieren an die 
Mitglieder des Rates. Lasst Döh-
ren-Wülfel nicht immer wieder 
„hinten runterfallen“! Das neue 
Freizeitheim Döhren muss kom-
men!“                                  Text/Foto: JS

Wohnungen zur HMI 2024 
21.4.-26.4.2024

für Messeaussteller gesucht.
www.Hannover-quarti er.de

Tel. 0511 81 21 44

Seit über 80 Jahren für Sie in Hannover!

Ihr Spezialist für Frische, Qualität und Vielfalt.

Montag bis Samstag in Ihrer Nähe.

Lieferservice mittwochs und freitags möglich.

Feine Kost 
Feine Kost seit 1930
seit 1930

Edeka beki Bemerode
Bemeroder Rathausplatz 7a
30539 Hannover
Mo.–Fr.: 8–20 Uhr | Sa.: 8–16 Uhr

beki frischmarkt Kleefeld
Uhlhornstraße 1
30559 Hannover
Mo.–Fr.: 7–20 Uhr | Sa. 7–16 Uhr

beki frischmarkt Kirchrode
Ottweilerstraße 19
30559 Hannover
Mo.–Sa.: 8–20 Uhr

Lieferservice unter www.beki.deLieferservice unter www.beki.de
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Wir haben am Ostersonntag und Ostermontag 

durchgehend für Sie ab 12.00 Uhr geöff net.
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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

Ostern bei den Hühnern
Ostereier-Suche und Führung durch den StadtrandGarten

Am Ostermontag,  den 1. 
April,  wird von 14.00 bis 
17.00 Uhr herzlich zu einer 
Osteraktion in den Stadt­
randGarten am Kronsberg 
eingeladen. Kinder können 
bunte Hühnereier suchen, 
die von alten Hühnerrassen 
stammen. Diese Eier sind von 
Natur aus bunt: die Farbpalet­
te reicht von dunkelbraun bis 
blaugrün.

Kaffee und Kuchen laden 
an dem Tag zum Verweilen ein. 
Es werden Kräutertöpfe ange-
boten und man kann den, nach 
ökologischen und Permakultur-
kriterien aufgebauten, großen 
Nutzgarten entdecken. Zudem 
wird über die Anbaumethoden 
und das Prinzip solidarische 

Landwirtschaft informiert. 
Denn ab April sind Ernteanteile 
frei, mit denen Haushalte ein 
Jahr an der gesamten Ernte der 
Gärtnerei beteiligt werden kön-
nen. Depots, an die das Gemüse 
geliefert wird, gibt es in fast 
allen Stadtteilen Hannovers. 
Das Gemüse wird ausschließ-
lich ökologisch, regenerativ 

und ohne große Maschinen am 
Kronsberg und in Algermissen 
angebaut.

Um Anmeldung für das 
Eiersuchen wird gebeten unter 

015771520507 oder Naturkul-
tur-solawihannover@posteo.
de. Der StadtrandGarten liegt 
Ecke Rosa-Luxemburg-Str./
Rehbuschfeld in 30539 Hanno-
ver. Veranstalter ist der Verein 
NaturKultur Solawi Hannover 
e.V., der neben Naturschutz-
maßnahmen und Mitmachtagen 
unter anderem Schulprojekttage 
im StadtrandGarten durchführt.

Jetzt bei „Albert am Hillen“: 
Ostereier von SAWADE

Hochwertige Leckereien bester Qualität
Ostern steht vor der Tür: Ende 
März ist es schon wieder so 
weit. Höchste Zeit, sich mit 
den notwendigen Zutaten 
einzudecken. Und das finden 
Sie alles bei uns im Geschäft: 
Osterkarten, Osterservietten, 
Osterkerzen, Osternester und 
Ostergeschenke – und natür­
lich auch die passende Scho­
kolade aus dem Haus SAWADE. 

Unseren Stammkunden ist 
die Firma SAWADE vertraut: Sie 
blickt auf eine über 140-jährige 
Tradition zurück. Nur beste Zu-
taten, der Verzicht auf Palmöl, 
chemische Konservierungsmittel 
und künstliche Aromen zeichnen 
die kleinen Köstlichkeiten bis 
heute aus. Alle Produkte werden 

in Handarbeit und nach traditio-
nellen Rezepturen gefertigt.

Gerade zur Osterzeit von 
besonderer Bedeutung: Die 
großen Marzipaneier in den 
Geschmacksrichtungen Klassik, 
Pistazie und Ananas umhüllt mit 
kräftiger Zartbitterschokolade. 
Oder was halten Sie von Eiern 

gefüllt mit Eierlikör, Blätterkro-
kant, Gin oder Marc de Cham-
pagne? Und ein ganz besonderes 
Highlight:  Vanillecreme in 
weißer Schokolade. Aber Sie er-
halten bei uns nicht nur das klas-

sische Sortiment, sondern auch 
Spezialitäten wie die doppelt 
schokolierten Knack-Eier oder 
Dessert-Eier, die sich besonders 
zu einer Tasse Kaffee oder Tee 
eignen. 

Insgesamt führen wir über 20 
verschiedene Sorten mit Zartbit-
ter-, Vollmilch oder weißer Scho-

kolade. Nicht zu vergessen der 
Dürerhase: Leckeres Marzipan 
überzogen mit einer feinen Kakao-
schicht. Sie sehen, die Auswahl 
ist groß. Alles eignet sich zum 
Verschenken, aber natürlich 
auch, um es selber zu genießen.

Konnten wir Ihnen Appetit 
machen? Dann schauen Sie doch 
einmal vorbei. Wir freuen uns auf 
Ihren Besuch. 

Albert am Hillen
Großer Hillen 23
30559 Hannover
Tel.: 0511 / 52 16 47
albert-am-hillen@t-online.de
www.albert-am-hillen.de

... im Herzen Kirchrodes

am am Hillen Hillen ____ ____ 
Schreibwaren | Spielwaren | Zeitschriften

                   Öffnungszeiten
Mo u. Di: 8:30 - 13:15 Uhr | 15 - 18 Uhr
            Mi: 8:30 - 13:15 Uhr
 Do u. Fr: 8:30 - 13:15 Uhr | 15 - 18 Uhr
            Sa: 8 - 13 Uhr 

Inh. Niklot Heiden
Großer Hillen 23
30559 Hannover

Telefon: 0511 - 52 16 47
www.albert-am-hillen.de

albert-am-hillen@t-online.de

Anzeige

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:

Wir übernehmen das Wir übernehmen das 

gerne für Sie!gerne für Sie!

Früh jahrsputz      Früh jahrsputz      
für Ihre Rohre?für Ihre Rohre?

21. MÄRZ
20.00 Uhr
Kino im SofaLoft: Die einfachen 
Dinge – 21.03.2024, 
FSK 0, 2023, Komödie/Dra-
ma, 1 h 35 min
Vincent ist ein berühmter 
erfolgreicher Unternehmer. 
Eines Tages unterbricht eine 
Autopanne auf einer Berg-
straße sein hektisches Rennen 
vorübergehend. Pierre, der 
abseits der modernen Welt 

inmitten der erhabenen Natur 
lebt, kommt ihm zu Hilfe und 
bietet ihm Gastfreundschaft 
an. Das Treffen dieser beiden 
völlig gegensätzlichen Männer 
bringt ihre jeweiligen Gewiss-
heiten komplett durcheinan-
derbringen.
Eintritt 5,- Euro
SofaLoft, Jordanstraße 26, 
30173 Hannover

18. MÄRZ
16.00 Uhr
Osterhasen & Co
Wir basteln mit euch Oster-
hasen und anderen bunten 
Osterschmuck.
Für alle Kinder ab 4 Jahren.
Stadtbibliothek Kleefeld   
Rupsteinstr. 6/8, 30625 Hann.
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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 30.04.2024

Silk Charge&Go IX

10 %
Einführungsrabatt 

bis 30.04.2024

GKK versteckt Ostereier im Stadtteil Kirchrode
Kaufl eute fördern mit bunten Ostereiern als Hingucker die Attraktivität in Kirchrode  

Der Vorsitzende der Gemein­
schaft der Kirchroder Kaufl eut 
e(GKK) berichtete darüber, 
dass er vor geraumer Zeit 
einmal in Böblingen war und 
dort Ostereier im Straßenbild 
entdeckte. Das gefiel ihm so 
sehr, dass er so etwas auch für 
Kirchrode haben wollte. 

Von der Planung im Jahr 
2021 bis zur Umsetzung ver-
ging aber noch einige Zeit. Nun 
ist das Projekt fertig und die 
Kaufleute der Gemeinschaft 
Kirchrodes hoffen auf große 
Zustimmung. Nun erlebten die 
Bürger Kirchrodes in der Bra-
beckstraße eine Überraschung. 
Fast unbemerkt installierten Pe-
ter Busche und seine Frau Ines 
auf dem Bürgersteig zunächst 
drei riesige Ostereier. Kaum 
waren sie im Boden verankert, 
kamen einige Passanten und 
fragten nach der Bedeutung die-
ser Aktion. Busche, der Initiator, 
erklärte die Beweggründe: „Wir, 

die GKK, möchten unseren 
Stadtteil attraktiver gestalten 
und mit diesem Projekt die be-
vorstehende Osterzeit einläuten. 
Nur etwas zur Weihnachtszeit 
zu machen war uns nicht genug, 
ein Hingucker muss her. Ob Be-
wohner oder Gäste, alle sollen 
ihre Freude an den bunten Farb-
tupfern im Straßenbild haben.“ 
Über eine solch ungewöhnliche 
Bereicherung freuen sich die 
Bürger – vor allem Kinder. 
„Als Inspiration zum Einkaufen 
in den meist inhabergeführten 
Geschäften fi nde ich diese Idee 
klasse“, meint Birgit Müller aus 
Wolfsburg. Sie komme gern 
zum Shoppen nach Kirchrode. 
„Eine Angebotsvielfalt wie hier 
ist selten geworden.“

Preisgünstig war die An-
schaffung der drei Ostereier 
nicht. Vor allem die Bürokratie 
und die zusätzlichen Kosten, 
welche für die Ostereier anfi e-
len, waren beträchtlich. Aus 
diesem Grund wird daher das 

Aufstellen weiterer Ostereier 
auf der Tiergartenstraße wie 
auch auf dem Großen Hillen bis 
auf weiteres nicht stattfinden, 
so Peter Busche. Trotz allem 
haben sich alle Beteiligten sehr 
für die Umsetzung eingesetzt - 
und es zu einem guten Ende 
kommen lassen. Das Geld für 
die Werbeaktion stammt aus 

mehreren „Töpfen“. Ein Teil 
kam von den GKK-Mitglieds-
betrieben, ein weiterer von der 
hannoverschen Wirtschaftsför-
derung und weiteren Unterneh-
men. Bedanken möchte sich 
der Vorsitzende vor allem auch 
beim Fachbereich Tiefbau, bei 
Herrn Heger für die Erdarbeiten 
bei der zuständigen Firma MH 

Bauservice wie auch der Firma 
Lüderitz. Monika Meininghaus 
aus Bornum ist begeistert: „Sie, 
die GKK, sind mit Leidenschaft 
dabei, zeigen hohes Engage-
ment und außerdem haben wir 
alle was davon – Bürger und 
Einzelhändler gleichermaßen. 
Ostern kann kommen.“

Fotos: Lars Siegmund/GKK

Endlich wieder 
Osterfeuer in Bemerode

Das haben sich gleich drei 
ortsansässige Vereine und Ins­
titutionen gesagt und sich für 
die Organisation zusammen­
geschlossen. Der TSV Bemero­
de, die Freiwillige Feuerwehr 
Bemerode und die Schützen­
gesellschaft Bemerode werden 
dabei vom Bezirksrat Kirchro­
de­Bemerode­Wülferode un­
terstützt.

Nach mehrjähriger Pause 
gibt es am Samstag, den 30. 
März, auf dem Festplatz Am 

Sandberge 18 wieder ein Oster-
feuer.

Wir starten ab 17.00 Uhr 
mit einem kleinen Kinderfeuer, 
gegen 18.30 Uhr wird dann das 
große Feuer entzündet. Für das 
leibliche Wohl ist mit Getränken 
und Bratwürstchen zu fairen 
Preisen gesorgt, Toiletten sind im 
Schützenhaus vorhanden.

Über Ihre und Eure Teilnah-
me würden wir uns sehr freuen, 
um auch in Zukunft diese schöne 
Tradition aufrecht erhalten zu 
können.

Kunst & Handwerk 
wurde wieder zu einem 

großen Erfolg
Schon zum Start um 11.00 Uhr 
vormittags kamen viele Besu­
cher, schauten sich um, prüften 
das Angebot, kauften und ent­
spannten sich bei einer Tasse 
Kaff ee mit Kuchen oder einem 
kleinen Imbiss, serviert von 
den Damen von Mitti („Mitti, 
die Kioskluncherie“). 

Nach nur einer Stunde seit 
dem offi ziellen Start stand jeden-
falls schon fest, die Ausstellung 
„Kunst und Handwerk“ am 
letzten Februar-Sonntag im Frei-
zeitheim Döhren wurde wieder 
ein toller Erfolg.

„33 Aussteller aus der Re-
gion Hannover und zum Teil 
darüber hinaus beteiligen sich“, 
erzählt Maria Hesse, Vorsitzen-

der der Kulturinitiative Döh-
ren-Wülfel-Mittelfeld (KI). Sie 
bedankte sich mit Blumensträu-
ßen bei den Organisatorinnen 
der Veranstaltung. Bereits zum 
19. Mal lud die KI in Zusam-
menarbeit mit dem Team vom 
Freizeitheim Döhren zur Kunst-
handwerksmesse im großen Saal 
und im Foyer des Freizeitheimes 
an der Wollebahn ein. Das 
Angebot war wie immer sehr 
vielfältig: Es gab Keramikar-
beiten, Silberschmuck-Unikate, 
handgemachte Puppen, Textilien 
und, und, und.

Für die musikalische Un-
termalung bei der Eröffnung 
der Messe sorgten Annette und 
Thomas Siebert mit Geige und 
Klarinette.                                 JS
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Anzeige

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

Ihre Rechte beim Autokauf – Teil 1

erom de eB

Namedorfstraße 6 · 30539 Hannover
Telefon (0511) 52 12 33 · Mobil (0163) 510 98 16
Öffnungszeiten: Montag – Donnerstag 16.30 bis 19.00 Uhr

Theoretischer Unterricht: Montag & Mittwoch 18.30 – 20.00 Uhr
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Großer Hillen 29 · 30559 Hannover
Telefon (0511) 52 48 32 88 · Mobil (0163) 510 98 16 

Öffnungszeiten: Montag – Donnerstag 16.30 bis 19.00 Uhr 
Theoretischer Unterricht: Dienstag & Donnerstag 18.30 – 20.00 Uhr

Inh. Timo NeisekeInh. Timo Neiseke

www.baumgarte-recht.de

Heizung - Sanitär - Elektro
Beratung - Planung - Ausführung

Döhrbruch 66 · 30559 Hannover (Kirchrode)
Tel. 0511-52 30 11

Fax 0511-52 30 13 · info@vesterling-haustechnik.de
www.vesterling-haustechnik.de

Wir führen ihn für 2024 durch

Der Autokauf ist ein hoch­
emotionaler Augenblick und 
oft eine der finanziell bedeut­
samsten Entscheidungen für 
viele Jahre. Die rechtlichen 
und finanziellen Risiken beim 
Autokauf steigen an, wenn 
kein Neuwagen, sondern ein 
Gebrauchtwagen angeschafft 
w i rd.  M i t  z u n e h m e n d e m 
Alter und Laufleistung des 
Fahrzeugs steigt das Risiko, 
dass der Traumwagen sich 
als Albtraum entpuppt. Die 
rechtlichen Probleme bei der 
Durchsetzung der Rechte des 
Käufers sind nicht zu unter­
schätzen. 

1.  Als  grundsä tz l icher 
Rat gilt zunächst, dass ein 
Gebrauchtwagen nur gekauft 
werden sollte, nachdem er z. B. 
von TÜV, ADAC oder DEKRA 
etc. geprüft wurde; oft kostet das 
nur etwa 100,00 Euro, also etwa 
1 % des Kaufpreises. Gebraucht-
wagenuntersuchungen sind 
hervorragend angelegtes Geld, 
denn die Kosten bei der Mängel-
beseitigung können mehrere tau-
send Euro betragen. Kein Laie 
überblickt alle Fahrzeugmängel. 
In der Praxis verzichten Käufer 
häufig sogar auf Probefahrten 
oder eine Mängelsuche. Ist der 
Verkäufer mit einer Untersu-
chung z. B. durch den ADAC 
nicht einverstanden, hat man das 
erste Montagsauto sogar schon 
ohne Kosten herausgefiltert. Auf 
keinen Fall blenden oder über-
reden lassen oder auf Zeitdruck 
eingehen - es gibt Millionen 
Autos, die besser sind.

2. Grundsätzlich hat jeder 
Käufer Anspruch auf Lieferung 
eines mangelfreien Fahrzeuges. 
Wenn das Auto einen Mangel 
aufweist, räumt das Gesetz dem 
Käufer Gewährleistungsrechte 
ein. Dabei ist beim Gebraucht-
wagenkauf zu unterscheiden 
zwischen dem Autokauf von Pri-
vat und dem Autokauf von einem 
gewerblichen Autohändler. 

3. Mangel am Fahrzeug: 
Ein Mangel am Fahrzeug liegt 
immer dann vor, wenn das 
Fahrzeug nicht die vertraglich 
vereinbarte Beschaffenheit 
aufweist. Hierzu gehören ver-
einbarte Ausstattungsmerkmale 
am und im Fahrzeug wie z.B. 
Baujahr, tatsächliche Laufleis-
tung des Motors entsprechend 
dem Tachostand, Unfallfreiheit, 

Bezeichnung des Fahrzeugs 
durch den Händler als fahrbe-
reit etc. Kein Mangel liegt bei 
normalen Verschleißanzeichen 
vor. Die Abgrenzung zwischen 
Mangel und Verschleiß ist oft 
schwierig. All dies zeigt, dass 
ein Gebrauchtwagen nur gekauft 
werden sollte, nachdem es von 
einem Fachmann geprüft wurde.

4. Autokauf von Privat: Im 
Unterschied zum Autokauf von 
einem Händler hat der private 
Verkäufer das Recht, die Haftung 
für einen Mangel am Fahrzeug 
völlig auszuschließen. Dieser 
Ausschluss muss im Kaufvertrag 
aber so auch vereinbart sein, 

z.B. mit der Wendung „gekauft 
wie gesehen“ oder „die Gewähr-
leistung ist ausgeschlossen“, 
sonst bleibt die volle Haftung 
bestehen. Die meisten Verkäufer 
schließen jegliche Haftung aus. 
Wer will oder kann als Privat-
person denn auch zwei Jahre 
lang alle Mängel am Ex-Auto 
reparieren?

5. Wenn nun ein Problem am 
Fahrzeug auftritt, besteht bei Ge-
währleistungsausschluss in der 
Regel überhaupt kein Anspruch 
gegen den Verkäufer, egal wie 
gravierend oder offensichtlich 
der Mangel ist. Das überrascht 
dann viele Käufer. Etwas anderes 
gilt aber nur, wenn der Verkäufer 
den Mangel arglistig verschwie-
gen hat. 

In diesen Fällen ist der Ge-
währleistungsausschluss unwirk-
sam und der Käufer kann den 
Vertrag anfechten und das Fahr-
zeug zurückgeben. Alternativ 
kann der Käufer die Beseitigung 
des Mangels verlangen. Hier-
nach besteht die Möglichkeit, 
vom Vertrag zurückzutreten, 
den Kaufpreis zu mindern oder 
die Reparatur auf Kosten des 
Verkäufers durchführen zu las-
sen. Der Anspruch muss binnen 
zwei Jahren ab Übergabe geltend 

gemacht werden. Danach ist der 
Anspruch verjährt. Allerdings 
muss der Käufer beweisen, dass 
der Mangel bereits bei Überga-
be vorhanden, dem Verkäufer 
bekannt war und er darüber ge-
täuscht hat. Dies ist in der Praxis 
schwer und zumeist gar nicht zu 
beweisen.

6. Gebrauchtwagenkauf 
vom Händler: Im Gegensatz zum 
Privatverkäufer hat der Händler 
keine Möglichkeit, die Haftung 
für einen Mangel völlig auszu-
schließen. Allerdings kann er 
die Gewährleistung auf ein Jahr 
beschränken. Ein weiterer gro-
ßer Vorteil beim Autokauf vom 
Händler ist, dass bei einem pri-
vaten Verbraucher als Käufer in 
den ersten zwölf Monaten nach 
Übergabe gesetzlich vermutet 
wird, dass der Mangel bereits 
bei Übergabe vorlag. Erst bei 
Geltendmachung eines Mangels 
länger als 12 Monate nach Über-
gabe muss der Käufer beweisen, 
dass der Mangel schon bei Kauf 
vorlag, was oft kaum möglich ist.

7. Wenn ein Mangel am 
Fahrzeug auftritt, hat der Käufer 
zunächst einmal nur das Recht, 
vom Verkäufer die Beseitigung 
des Mangels zu verlangen. Dies 
sollte schriftlich per Einschrei-
ben mit einer Frist zur Reparatur 
von drei Wochen erfolgen. Das 
Gesetz räumt dem Verkäufer die 
Möglichkeit für maximal zwei 
Reparaturversuche ein. Erst 
wenn beide Reparaturversuche 
gescheitert sind oder der Ver-
käufer die Reparatur verweigert, 
hat der Käufer das Recht, vom 
Kaufvertrag zurückzutreten oder 
den Kaufpreis zu mindern. 

8. Ganz falsch ist es, das 
Auto stattdessen bei einer ande-
ren, z. B. der eigenen Werkstatt 
reparieren zu lassen, statt den 
Verkäufer zur Reparatur aufzu-
fordern. Der Käufer kann solche 
Reparaturkosten nicht vom 
Verkäufer ersetzt verlangen und 
hat nun überhaupt keine Ansprü-
che mehr gegen den Verkäufer. 
Dieser Fehler wird in der Praxis 
leider sehr oft gemacht. 

Zu beachten ist, dass die Re-
paratur am Sitz des Verkäufers 
durchzuführen ist und nicht am 
Wohnsitz des Käufers. Dafür 
trägt der Verkäufer jedoch die 
Transport-, Wege-, Arbeits- so-
wie Materialkosten. Da überwie-
gend über das Internet annon-
ciert wird, muss dem Autokäufer 
bewusst sein, dass er zur Repa-
ratur mit dem Auto im Zweifel 
wieder in dieses gottverlassene 
Dorf in den Alpen anreisen muss. 
Empfehlung: Umkreissuche auf 
200 km stellen.

Die Durchsetzung Ihrer 
Rechte beim Autokauf gegen-
über dem Verkäufer sollten Sie 
frühestmöglich in die Hände 
eines im Verkehrsrecht erfahre-
nen Rechtsanwaltes legen, damit 
Ihnen keine kostenträchtigen 
Fehler unterlaufen. 

Carsten Morbitzer 
Rechtsanwalt

Mobile med. 
Fachfußpflege

mit Herz 
und Verstand

Heimatfüßchen

0511-
64 69 43 57

0160-
95 52 17 88

28. MÄRZ
20.00 Uhr
Kino im SofaLoft: Anatomie eines 
Falls
FSK 12, 2023,  Thriller/Krimi, 
2 h 32 min
In einer abgeschiedenen 
Bergregion wird eine Frau des 
Mordes an ihrem Ehemann 
beschuldigt. Ihr elfjähriger 
blinder Sohn ist der einzige 
Zeuge des Ereignisses. Er 
steht vor einem moralischen 
Dilemma, als ein Jahr nach 

dem Vorfall der Gerichts-
prozess stattfindet, bei dem 
die Beziehung seiner Eltern 
seziert wird. Der Prozess wird 
zu einer emotionalen Achter-
bahnfahrt, die nicht nur die 
Vergangenheit, sondern auch 
die Zukunft des Jungen beein-
flusst.
Eintritt 5,- Euro
SofaLoft, Jordanstraße 26, 
30173 Hannover
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Tag Die Klassiker Vegetarisch Wahlgericht im Café

Montag 
25.03.2024

Creme von Rote Bete mit Apfelwürfel  1,50 €
Gebratenes Senf-Nackens-

teak mit Zwiebelsoße, 
Wurzelgemüse und 

Kartoffelpüree 9,60 €

Mediterrane Gemüse-
Reispfanne mit fruchtiger 

Tomatensoße (G,E)

8,90 €

Rinderroulade 
mit Rotkohl und Püree 

10,50 €

Stracciatella-Quark 1,50 €
Dienstag 
26.03.2024

Ge� ügelsalat mit rosa Grapefruit, Erbsenschoten, 
Sojasprossen und Sesam (H,I,J,K) 1,50 €

Apfel-Möhren-Bana-
nen-Smoothie (G) 1,50 €

Gebratenes Seelachs� let in 
Eihülle mit Zitronensoße und 
Zucchinireis (C,E,G,H,I,J) 11,90 €

Kartoffel-Gemüseau� auf in 
Käsesahnesoße überbacken 

(A,E,G,H,I,J,K)    7,90 €

Putensteak mit Kräuter-
kartoffeln und Salatbukett 

(A,H,I,J,K) 9,90€
Aprikosenkompott mit Preiselbeersahne (G) 1,50 €

Mittwoch 
27.03.2024

Ge� ügelbrühe mit Gemüse und Eierstich (A,G,H) 1,50 € Haussalat 1,50 €
Rindergeschnetzeltes 

„Stroganoff“ mit Champignons 
und Gewürzgurke, dazu 

Butterspätzle (A,G,E,H,I) 9,90 €

Pilzp� anzerl mit 
Rahmmöhren und 

Kartoffelpüree (A,E,G,H,I,J)

8,90 €

Seelachs� let mit 
Bratkartoffeln und 

Schnittlauchschmand 
11,90 €

Karamellcreme  (G) 1,50 €
Donnerstag 
28.03.2024

Meerrettichcremesuppe (G,H) 

1,50 €
Kleiner bunter Vorspeisen-

salat 1,50 €
Frikadelle mit Zwiebelsoße, 
Kohlrabi und Kartoffelpüree

(I,E, ) 8,90 €

Gefüllte Pfannkuchen 
mit Fruchtsoße

(A,E,G) 7,50 €

Eisbeinsülze mit Grüner 
Soße und Bratkartoffeln 

(G,H) 9,90 €
Frisches Obst Obstsalat mit 1 Kugel 

Vanilleeis (A,G)  2,75 €
Freitag 
29.03.2024

Bunter Gartensalat (H,I,K)  

1,50 €
Meerrettichcremesuppe (G) 

1,50 €
Matjes� let „nach Hausfrauen 

Art“ mit Salzkartoffeln 
1 Filet 9,50 €

2 Filets 11,50 €

Rigatoni-Nudeln mit 
Bärlauchrahm, Champig-
nons und Zwiebellauch 

geschwenkt (A,C,G) 8,60 €

Rindergeschnetzeltes „Stro-
ganoff“ mit  Champignons 
und Gewürzgurke, dazu 

Butterspätzle (A,G,E,H,I)  9,90 €
Himbeerjoghurt (G) 1,50 €

Samstag 
30.03.2024

Waldorfsalat 1,50 € Bouillon (G) 1,50 €
Linseneintopf mit Schnippel-
wurst, Kartoffeln und Back-

p� aumen (2,H,I) 8,50 €

Leichter Gemüse-Nudel-
Eintopf mit Kräutern (A,E,G,H,I) 

7,50 €

Currywurst + Pommes 
+ Currysoße (C,E,G,H,I,J,2,3) 

7,50 €
Vanilleeis mit Schokoladensoße 2,75 €

Sonntag 
31.03.2024

 Bouillon mit Kräuterschöberl (A,E,G,H,I)  1,50 € Waldorfsalat 1,50 €
Lammbraten an Thymianjus, 
Kartoffelgratin und Bohnen-

gemüse (A,H,I,J,K)

11,50 €

Vegetarische Maultaschen 
mit Kräuterrahmsoße und 
gebratenen Zucchini (A,E,G)

8,90 €

Tournedon vom Rinder� let 
mit Pfannengemüse, Kräu-
terbutter und Bratkartoffeln

14,50 €
Beerencreme mit Sahne (G,9,10) 1,50 €

Café Birkenhof Menüplan vom 25.03. – 31.03.2024 – Mittagstisch täglich von 12 – 14 UhrCafé Birkenhof Menüplan vom 25.03. – 31.03.2024 – Mittagstisch täglich von 12 – 14 Uhr

„ZUHAUSE bleibt die Küche kalt UNSER Angebot für Jung und Alt“„ZUHAUSE bleibt die Küche kalt UNSER Angebot für Jung und Alt“

Bleekstra
ße

Kühnsstraße

KühnsstraßeTiergartenstraße

G
andhistraße

Birkenhof Wohnstift 
Kirchrode

Anzeige

Die Liste der kennzeichnungsp� ichtigen Allergene und Zusatzstoffe können Sie dem Aushang im Foyer entnehmen. Preise Vorspeise und Dessert im 
Zusammenhang mit einem Hauptgang. Änderungen vorbehalten! Ihr Küchenteam wünscht Ihnen einen guten Appetit!

Das 3. Gericht ist ausschließlich im Cafe erhältlich.
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Ostermarkt der IDG auf dem
Fiedelerplatz am 23.03. und 24.03.2024
Es geht wieder los: Am Sams­
tag den 23.03.2024 startet 
der Ostermarkt der Interes­
sengemeinschaft Döhrener 
Geschäftsleute (IDG) mit seiner 
dritten Aufl age. Geplant sind in 
Döhrens guter Stube auf dem 
Fiedelerplatz neben Ständen 
einzelner Mitgliedsbetriebe 
der Döhrener Geschäftsleute 
und befreundeter Vereine auch 
diverse Mitmachangebote für 
die Kleinen. 

Premiere in diesem Jahr: Der 
Markt öffnet am Samstag und 
am Sonntag seine Tore. Eröffnet 
wird er am 23.03.2024 um 14.15 
Uhr von Hannovers Bürgermeis-
ter Thomas Hermann gemeinsam 
mit dem IDG-Vorstand. Für Speis 
und Trank werden die Grillmeis-
ter der Funkenartillerie Blau-
Weiss Batterie Süd, Hannover 
Döhren, Freiwillige der DLRG 
am Waffelstand und die Schwes-
tern Mirjana und Sonja Schütze 
von der BrauseBude sorgen. 
Auch das Kaffeerad der Diako-
nie Himmelsthür ist mit von der 
Partie und sorgt für das passende 
Heißgetränk zum Kuchen. Am 
IDG-Stand warten Ehrenamtli-
che einzelner Mitgliedsbetriebe 
auf sekt- und eierlikörbegeisterte 
Besucher. Bei der Döhrener Im-
kerei werden von Familie Weber 
nicht nur eigener Honig und 

selbstgemachte Kerzen, sondern 
auch viele weitere Schätze aus 
dem Bienenvolk angeboten. Am 
Stand der Firma Ludwig Kötting 
finden Interessierte Artikel für 
Ostern und das Garten-Frühjahr. 
Mit dabei sind neben der Kul-
turinitiative Döhren-Wülfel mit 
Osterbasteleien auch die Döhre-
ner Schützen mit dem beliebten 

Luftpumpen-Schießen und die 
DLRG mit einem Bobbycar-Par-
cours. Die Freiwillige Feuerwehr 
Wülfel kommt Samstag mit 
einem Feuerwehrfahrzeug und 
ihrer Jugendfeuerwehr. Verschie-
dene Bastelangebote an Ständen 
der Kitas St. Bernward, Windrö-
schenweg und Kinderbahnhof 
Wunderland richten sich an die 
kleinen Besucher. Auch das be-

liebte Kinderschminken darf da-
bei natürlich nicht fehlen. Stände 
mit Kunsthandwerk runden das 
breit gefächerte Angebot ab. Mu-
sikalisch und tänzerisch werden 
Besucher am Sonnabend von den 
drei Heiopeis und der Junioren-
garde von Blau-Weiss Döhren 
unterhalten. Am Sonntag können 
sich Musikbegeisterte dann mit 

Gemafreier Musik auf der open 
stage ausprobieren. Der Osterha-
se hat seinen Besuch für Sonn-
abend 16.30 Uht angekündigt. 
Tatkräftig unterstützt wird er bei 
der Ostereierbeschaffung von 
den Kronsberg Nachrichten. Die 
Döhrener Geschäftsleute freuen 
sich am Samstag den 23.03.2024 
von 14.00 bis 20.00 Uhr und am 
Sonntag, den 24.03.2024 von 
14.00 bis 18.00 Uhr bei hoffent-
lich frühlingshaften Temperatu-
ren wieder auf viele gut gelaunte 
Besucher in Döhrens guter Stube.

Text: ©A. Kellner, Fotos: © J. Schade, K. Putz

30. MÄRZ
GeMit feiert das Osterhasenfest
Am 30. März 2024 veran-
staltet die Interessenge-
meinschaft der Mittelfelder 
Bürger und Geschäftsleute 
- kurz geMit e.V. -  um 15.30 
Uhr auf dem Platz vor dem 
Nachbarschafts treff in Mittel-
feld wieder ein kleines Oster-
hasenfest.
Ein tolles Fest für die ganze 
Familie. Die Kinder können 
auf dem Spielplatz Ostereier 
suchen und gegen eine  Süßig-
keit eintauschen,  sich kreativ 
in der Mal- und  Bastelecke 
austoben oder gemeinsam mit 
ihren Eltern am Feuerkorb 
Stockbrote grillen. Bei Brat-
wurst vom Grill, Kaffee und 
Kuchen oder einem Getränk 
bleibt dann sicher auch noch 
genug Zeit für nette Gesprä-
che mit Besuchern, Nachbarn, 
Freunden und natürlich den 
Veranstaltern.
geMit, Am Mittelfelde 104, 
30519 Hannover,  Telefon 
0511 899 925 94 oder Handy 
01512 906 8712

Anzeige
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DAS TEAM STELLT SICH VOR

#SABINE
Die Immobilienfachwirtin (IHK) stellt die Wünsche 

Ihrer Kunden an erste Stelle. In ihrer Freizeit liebt 

sie das sportliche Abenteuer mit ihrem Mountain-

Bike.

#EVA
Die erfahrene Maklerin ist nicht nur für Immobilien 

“immer unterwegs”. Sie reist auch privat sehr 

gerne.

#THEA 
Setzt Immobilien gern in Szene und ist auch als 

Homestagerin erfolgreich. In Ihrer Freizeit trifft man 

sie auf dem Golfplatz oder auf Ihrem Rennrad.

#LAURA
Die sympathische B.A. für Immobilienwirtschaft liebt 

das Stadtleben und entdeckt gern fremde Länder. Ihre 

ansteckende Fröhlichkeitsorgt täglich für muntere 

Stimmung im Büro.

#LUCA
Neben der Leidenschaft für Immobilien genießt die 

Masterstudentin für Wirtschaftspsychologie das 

Fitnesstraining und Joggingeinheiten mit ihrem 

Hund. 

#BEWERBUNG
Hier könnte dein Bild sein.

Wir freuen uns auf deine Bewerbung.

Du fliegst auf uns?
Dein SCHAFER JOB bei den MAKLERINNEN HANNOVER!

Herzlich willkommen! Wir suchen wertschätzende, 
engagierte und gewinnbringende MaklerInnen mit 
hoher Kompetenz und ganz viel Flügelspitzengefühl 
für Immobilien in und um Hannover. Jetzt bewerben: 
www.maklerinnen-hannover.de/bewerbung 
Mehr Info: Tel 01520 2726222

100 g Parmesankäse

900 g Hokkaido-Kürbis 

(ca 700 g 

Kürbis-Fruchtfleisch)

1500 g Wasser

1/2 TL Salz

3 EL Olivenöl

300 g Risottoreis

1 1/2 EL Gemüsebrühpaste 

oder -pulver

50 g Butter

120 g Gorgonzola 

KÜRBISRISOTTO
AUS DEM THERMOMIX®

NUSSBRATEN
300 g Nüsse, gemischt
Butter zum Einfetten
Mehl zum Ausstäuben
2 Knoblauchzehen
60 g Schalotten
10 g Petersilie, abgezupft
4 Stängel Rosmarin, abgezupft
4 Stängel Thymian, abgezupft
50 g getrocknete Tomaten, in Öl, abgetropft

130 g. Parmesan, in Stücken
4 Eier

200 g stückige Tomaten, 
aus der Dose
21/2 TL Senf, mittelscharf
3 Spritzer Tabasco
50 g Sonnenblumenkerne
1TL Salz

1/2 TL Pfeffer

TOMATENCREME
1 Knoblauchzehe
30 g Schalotte
20 g Olivenöl
40 g Tomatenmark
15 g Balsamico, dunkel
600 g stückige Tomaten,
aus der Dose
1 TL Salz

1/2 TL Pfeffer
1 Lorbeerblatt
3/4 TL chinesisches 
Fünf-Gewürze-Pulver
100 g Schmand

NUSSBRATEN MIT WÜRZIGER TOMATENCREME

KÜÜRRRBBBBIIISSSRRRIIISSSOOTTTTO 
MIX®

NU

300
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Meh

2 Kn

60 g

10 g 

4 Stä

4 Stä

50 g g

N
M

600 g Kartoffeln

2 rote Zwiebeln

1 
Zucchini

3 Möhren

1 
gelbe Paprikaschote

250 g Kirschtomaten

3 EL Olivenöl

gemahlener Pfeffer

Salz

3 - 4 Rosmarinzweige

4 Lachsfilets (je 140 g)

nach Belieben Zitronenspalte 

LACHS
MIT GEMÜSE

ATENCREME
oblauchzehe
Schalotte

Olivenöl

Tomatenmark
alsamico, dunkel
stückige Tomaten,
r Dose

lz

Pfeffer

erblatt

chinesisches 
würze-Pulver

4 Frühlingszwiebeln1 KnoblauchzeheStück Ingwer (10 mm lang)
Möhren (ca. 200 g)1 kleine Süßkartoffel(ca. 250 g)

1 grüne Paprikaschote1 mittelgroßer Zucchino(ca. 250 g)
200 g Hähnchenbrustfilet

2 EL Rapsöl
Salz

2 EL Thai Currypulver ersatzweise 

normales Currypulver.TL Chilipulver200 g KokosmilchPfeffer
2 EL gehackte Petersil(frisch oder TK)

GEMÜSECURRYMIT HÄHNCHEN

h)

,
aus der Dose
21/2 TL Senf, mittelscharf
3 Spritzer Tabasco
50 g Sonnenblumenkerne
1TL

100 g Schhmand
2
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0 

ffe
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1TL Salz

1/2 TL Pfeffer

n

TL

20

Pfef

2 EL

(fr(( isc

250 g weiche Butter

200 g Zucker

4 Eier

2 Päckchen Vanille-

Puddingpulver

2 Päckchen Vanillezucker

2 TL Backpulver

1000 g Quark/Magerquark

Mandarinenspalten oder gehobelte 

Mandeln zum dekorieren

KÄSEKUCHEN
OHNE BODENÄ EKUUCCCHHHHEEEENNNNN

LIEBLINGSKOCHREZEPTE

Weitere Rezeptehier erhältlich!
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Herzlich willkommen! Wir suchen wertschätzende, 
engagierte und gewinnbringende MaklerInnen mit 
hoher Kompetenz und ganz viel Flügelspitzengefühl 
für Immobilien in und um Hannover. Jetzt bewerben: 
www.maklerinnen-hannover.de/bewerbung 
Mehr Info: Tel 01520 2726222
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n

TL

20

Pfef

2 EL

(fr(( isc

250 g weiche Butter

200 g Zucker

4 Eier

2 Päckchen Vanille-

Puddingpulver

2 Päckchen Vanillezucker

2 TL Backpulver

1000 g Quark/Magerquark

Mandarinenspalten oder gehobelte 

Mandeln zum dekorieren

KÄSEKUCHEN
OHNE BODENÄ EKUUCCCHHHHEEEENNNNN

LIEBLINGSKOCHREZEPTE

Weitere Rezeptehier erhältlich!
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Wir wissen, wie der        läuft!Hase

MAKLERINNEN
HANNOVER

#

Ostern – Schaf kalkuliert!
www.objektwert2go

Wir schätzen kostenlos den Wert Ihrer Immobilie und bringen Ihnen 
dazu noch einen original Goldhasen von Lindt als Geschenk mit.*

Jetzt anrufen unter 0511 71 29 22 31 und wir kommen.
*Nur solange der Vorrat reicht. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

wertschätzend | engagiert | gewinnbringend
www.maklerinnen-hannover.de | Lange-Feld-Straße 60 | 30559 Hannover | Telefon: +49 511 71 29 22 31

MAKLERINNEN
HANNOVER
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DAS TEAM STELLT SICH VOR

#SABINE
Die Immobilienfachwirtin (IHK) stellt die Wünsche 

Ihrer Kunden an erste Stelle. In ihrer Freizeit liebt 

sie das sportliche Abenteuer mit ihrem Mountain-

Bike.

#EVA
Die erfahrene Maklerin ist nicht nur für Immobilien 

“immer unterwegs”. Sie reist auch privat sehr 

gerne.

#THEA 
Setzt Immobilien gern in Szene und ist auch als 

Homestagerin erfolgreich. In Ihrer Freizeit trifft man 

sie auf dem Golfplatz oder auf Ihrem Rennrad.

#LAURA
Die sympathische B.A. für Immobilienwirtschaft liebt 

das Stadtleben und entdeckt gern fremde Länder. Ihre 

ansteckende Fröhlichkeitsorgt täglich für muntere 

Stimmung im Büro.

#LUCA
Neben der Leidenschaft für Immobilien genießt die 

Masterstudentin für Wirtschaftspsychologie das 

Fitnesstraining und Joggingeinheiten mit ihrem 

Hund. 

#BEWERBUNG
Hier könnte dein Bild sein.

Wir freuen uns auf deine Bewerbung.

Du fliegst auf uns?
Dein SCHAFER JOB bei den MAKLERINNEN HANNOVER!

Herzlich willkommen! Wir suchen wertschätzende, 
engagierte und gewinnbringende MaklerInnen mit 
hoher Kompetenz und ganz viel Flügelspitzengefühl 
für Immobilien in und um Hannover. Jetzt bewerben: 
www.maklerinnen-hannover.de/bewerbung 
Mehr Info: Tel 01520 2726222

100 g Parmesankäse

900 g Hokkaido-Kürbis 

 (ca 700 g 

 Kürbis-Fruchtfleisch)

1500 g Wasser

1/2 TL Salz

3 EL Olivenöl

300 g Risottoreis

1 1/2 EL Gemüsebrühpaste 

 oder -pulver

50 g Butter

120 g Gorgonzola 

KÜRBISRISOTTO 
AUS DEM THERMOMIX®

NUSSBRATEN
300 g Nüsse, gemischt
Butter zum Einfetten
Mehl zum Ausstäuben
2 Knoblauchzehen
60 g Schalotten
10 g Petersilie, abgezupft
4 Stängel Rosmarin, abgezupft
4 Stängel Thymian, abgezupft
50 g getrocknete Tomaten, in Öl, abgetropft

130 g. Parmesan, in Stücken
4 Eier

200 g stückige Tomaten, 
aus der Dose
21/2 TL Senf, mittelscharf
3 Spritzer Tabasco
50 g Sonnenblumenkerne
1TL Salz

1/2 TL Pfeffer

TOMATENCREME
1 Knoblauchzehe
30 g Schalotte
20 g Olivenöl
40 g Tomatenmark
15 g Balsamico, dunkel
600 g stückige Tomaten,
aus der Dose
1 TL Salz

1/2 TL Pfeffer
1 Lorbeerblatt
3/4 TL chinesisches 
Fünf-Gewürze-Pulver
100 g Schmand

NUSSBRATEN MIT WÜRZIGER TOMATENCREME

KÜÜRRRBBBBIIISSSRRRIIISSSOOTTTTO 
MIX®
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600 g Kartoffeln

2 rote Zwiebeln

1 
Zucchini

3 Möhren

1 
gelbe Paprikaschote

250 g Kirschtomaten

3 EL Olivenöl

gemahlener Pfeffer

Salz

3 - 4 Rosmarinzweige

4 Lachsfilets (je 140 g)

nach Belieben Zitronenspalte 
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4 Frühlingszwiebeln1 KnoblauchzeheStück Ingwer (10 mm lang)
Möhren (ca. 200 g)1 kleine Süßkartoffel(ca. 250 g)

1 grüne Paprikaschote1 mittelgroßer Zucchino(ca. 250 g)
200 g Hähnchenbrustfilet

2 EL Rapsöl
Salz

2 EL Thai Currypulver ersatzweise 

normales Currypulver.TL Chilipulver200 g KokosmilchPfeffer
2 EL gehackte Petersil(frisch oder TK)
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250 g weiche Butter

200 g Zucker

4 Eier

2 Päckchen Vanille-

 
Puddingpulver

2 Päckchen Vanillezucker

2 TL Backpulver

1000 g Quark/Magerquark

Mandarinenspalten oder gehobelte 

Mandeln zum dekorieren

KÄSEKUCHEN 
OHNE BODENÄ EKUUCCCHHHHEEEENNNNN

LIEBLINGSKOCHREZEPTE

Weitere Rezepte hier erhältlich!
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#THEA 
Setzt Immobilien gern 
in Szene und ist auch 
als Homestagerin 
erfolgreich. In ihrer 
Freizeit trifft man sie 
auf dem Golfplatz.

#LUCA
Neben der Leiden-
schaft für Immobilien 
genießt die Master-
studentin für Wirt-
schaftspsychologie 
das Fitnesstraining 
und Joggingeinhei-
ten mit ihrem Hund.

#EVA
Die erfahrene 
Maklerin ist nicht 
nur für Immobilien 
„immer unterwegs”. 
Sie reist auch 
privat sehr gerne.

#LAURA
Die angehende B.A. für 
Immobilienwirtschaft 
liebt das Stadtleben 
und entdeckt gern 
fremde Länder.

#Sabine
Die Immobilien-
fachwirtin (IHK) 
stellt die Wünsche
ihrer Kunden an 
erste Stelle. In ihrer 
Freizeit liebt sie das 
sportliche Abenteuer 
mit ihrem Mountain-
Bike.

Hier könnte dein 
Bild sein.
Wir freuen uns auf 
deine Bewerbung:

#BEWERBUNG

#

Du fliegst auf uns?
Dein SCHAFER JOB bei den MAKLERINNEN HANNOVER!

Herzlich willkommen! Wir suchen wertschätzende, 
engagierte und gewinnbringende MaklerInnen mit 
hoher Kompetenz und ganz viel Flügelspitzengefühl 
für Immobilien in und um Hannover. Jetzt bewerben: 
www.maklerinnen-hannover.de/bewerbung 
Mehr Info: Tel 01520 2726222
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Musikgarten für Babys von 3 -18 Monaten
Babys lieben Musik und reagie­
ren bereits ab dem Tag ihrer 
Geburt auf Stimmen, Klänge 
und Geräusche. Musik gemein­
sam mit Mama oder Papa zu 
erleben, bereitet viel Freude 
und stärkt die Bindung. 

Durch Singen, Musizieren, 
Bewegen und Musikhören wird 
die natürliche musikalische Ver-
anlagung deines Kindes geweckt 
und entwickelt. Unsere Musik-
gartenkurse führen spielerisch, 
ganz ohne Leistungserwartun-
gen dein Baby an Musik heran 
und Musizieren wird zu einem 
festen Bestandteil eures Fami-
lienlebens. Die Kinder dürfen 

mitgestalten und ausprobieren. 
Wir singen, tanzen und erkun-
den verschiedene Instrumente, 
haben Spaß bei Kniereitern und 
Sprechreimen. Musik hat einen 
positiven Einfl uss auf die ganz-
heitliche Entwicklung deines 

Babys. Auf die musikalische 
Begabung, das Sozialverhalten 
und das Lernen.

Die Musikgartenkurse für 
Babys fi nden in altersgerechten 
Gruppen derzeit Montag- und 
Mittwochvormittag in der Fa-

milienpraxis Inga Mingels am 
Fuße des Kronsbergs statt.

Teilnehmen können Kinder 
von 3-18 Monaten mit einer Be-
gleitperson. Wir freuen uns auf 
alle Familien und ihre Babys.

Infos & Anmeldung:

Anzeige

Wülferoder Str. 51 · 30539 Hannover
Tel. 0170 - 34 20 441 · mail@ingamingels.de

www.ingamingels.deFoto: Adobe Stock

GUTSCHEINGUTSCHEIN
bis zu  20min.Solarium     nur 5,-€

Nur ein Gutschein pro Person einlösbar! 
Gülti g bis 15.04.2024

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! 
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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

WWW.HEISKO-ELEKTRO.DE

P LSTER-TAUSCH-AKTIONPP LSTER-TAUSCH-AKTIONLSTER-TAUSCH-AKTIONLSTER-TAUSCH-AKTION

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

Raus
LSTER-TAUSCH-AKTIONLSTER-TAUSCH-AKTIONLSTER-TAUSCH-AKTION

Raus
mit dem Alten

TAUSCH-PRÄMIE
auf alle Polstergarnituren

und Boxspringbetten!

TAUSCH-PRÄMIE
650€

1)
bis zu

* Preis in Euro sind Endpreis. Lieferung u. Montage gegen Aufpreis. Preis bezieht sich ausschließlich auf die im Artikeltext beschriebene Ausführung. *** Andere Stoffe u. Leder gegen Aufpreis. 
1) Beim Kauf geben wir Ihnen einen Rabatt von 25% (=Tausch-Prämie), max. jedoch 650,- Euro beim Kauf eines neuen Polstermöbels, Polsterbett od. Boxspringbett. Ausgenommen Abverkaufsartikel u. Werbeware, die im Haus als solche gekennzeichnet ist. 
Gültig nur für Neuaufträge. Nicht mit anderen Aktionen kombinierbar. Eine Prämie pro Person/Kauf, keine Bargeldauszahlung, ohne Entsorgung der alten Garnitur, des alten Polster- oder Boxspringbettes. Aktion gültig bis zum 30.04.24.

Unser bisheriger 30-Tage-Unser bisheriger 30-Tage-

BESTPREIS: 2.199,-
TAUSCH-PRÄMIE1) -500,-

Ohne Kissen, 
Plaid und Deko

VIELE 
BEZÜGE ***

POLSTERECKE, Bezug Unica Steel |  Rücken echt  | Federkern | Alufüße | Maße ca. 232x170 cm | Art.Nr. 474099-12

1.699,-*2.199,- 1.699
SOFALOFT-PREIS

Anzeige

Völgerstraße 6
30519 Hannover

Mineraldämm-Klimaplatte für den Innenraum
Wenn der Eigentümer keine Au­
ßendämmung anbringen kann, 
darf oder will, ist es diesem oder 
dem Mieter nach Absprache 
möglich, eine Innendämmung 
auf Kalzium­Silikat­Basis von ei­
nem Fachbetrieb aufzubringen.

Die Pro–Natura Klimaplatte 
auf mineralischer Basis hat außer-
gewöhnliche Materialeigenschaf-
ten. Sie ist hoch wärmedämmend, 
nicht brennbar, diffusionsoffen, 
kapillaraktiv, ökologisch und um-
weltfreundlich in Herstellung und 
Nutzung, formstabil und druck fest 
sowie schimmelhemmend. Die 
speziellen Eigenschaften der Mi-
neraldämmplatte ermöglichen den 
Einsatz im Alt- und Neubau sowie 
im Wohn- und Wirtschaftsbau.

Die Pro-Natura Klimaplatte 
wird umweltschonend aus mine-
ralischen Rohstoffen wie Kalk, 
Sand, Zement, Wasser, Porenbild-
ner ohne Kunststoffe hergestellt. 
Sämtliche Folgebeschichtungen 
wie Strukturputze, Anstriche sind 
auf mineralischer Basis aufgebaut, 

um ein angenehmes Raumklima 
zu erzeugen.

Lassen Sie sich durch eine 
fachgerechte Beratung und Verar-
beitung überzeugen.

Malermeister Achim Weise
Geprüfter und zertifi zierter
Energieberater sowie
Bausachverständiger
Malermeisterin Karoline Weise



Sonderseiten SeniorenSeniorenDie für unsere

BEWIRB DICH JETZT UND
STARTE DEINE KARRIERE 
IN HANNOVER ALS

GESUCHTGESUCHT
HERZENSHERZENS
MENSCH
WAS WIR DIR BIETEN
• Förderung und Weiterbildung
• Karriere-Chancen
• Echte Wertschätzung
• Einen abwechslungsreichen Job

Senioren-Residenz „Sophienresidenz“ | 30519 Hannover
Wiehbergstraße 49 | 0511-99073-400 | hannover-leineaue@alloheim.de

PFLEGEFACHKRAFT (M/W/D)
PFLEGEHILFSKRAFT (M/W/D)

in Teil- und Vollzeit

Österliches bei der AWO
Fröhliche Ostern wünscht der 
AWO­Ortsverein Kirchrode­Be­
merode­Wülferode allen Be­
wohnerinnen und Bewohnern 
in unserem Stadtbezirk! 

U n d  e i n e n  f r ö h l i c h e n 
österlichen Clubnachmittag 
wollen wir am Donnerstag, den 
28. März, ab 15 Uhr im Hei-
nemanhofCafé bereiten. Das 
ist der Donnerstag vor Ostern 
– Gründonnerstag. Es gibt wie 
immer den guten Kuchen von 

Frau Schwarz, dazu für jeden 
ein buntes, gekochtes Ei vom 
Eierhof Bartels. Der LiliChor 
aus LindenLimmer wird für 
uns und mit uns singen, und die 
Clubleiterin liest Geschichten 
über und um Ostern. Herzliche 
Einladung an Mitglieder und 
Gäste. Kommen Sie zu uns – 
wir machen uns einen gemütli-
chen Frühlingsnachmittag! 

Ihre Clubleiterin 
Karin Brombach

Der SoVD kämpft für Ihr Geld 
bei sozialen Rechten

Der Ortsverband hilft Ihnen, Ihr Geld zu behalten
 und vor Betrügern zu schützen

Der Anderter Ortsverband des 
SoVD hatte in die Räume der 
St. Martin­Gemeinde geladen 
und über 60 Mitglieder und Be­
sucher kamen zum Vortrag „Be­
trugsformen am Telefon“ – was 
Sie zum Schutz vor Kriminalität 
wissen sollten. 

Alexander Keding, Poli-
zei-Kontaktbeamter vom Revier 
Misburg, sprach im Dialog mit 
den Besuchern über die aktuellen 
Betrugsformen per Telefon, zu 
falschen Polizeibeamten, En-
keltrick und Schockanrufen. Ein 
kurzes Hörspiel zeigte auf, wie 
stark der Druck für die Angerufe-
nen aufgebaut wird. 

Klaus Nietzschmann vom 
„Weißen Ring e.V. informierte, 
wie Betroffene nicht nur materi-
ell, sondern auch psychologisch 
leiden, und wie geholfen wird. 
Klaus Nietzschmann: „Wir be-
gleiten die Betroffen, dazu gehö-
ren z. B. der mögliche Anspruch 
auf  erforderliche Heilbehandlun-
gen und medizinische Rehabili-
tationen. Darüberhinaus kann es 

eine Einmalzahlung geben, deren 
Höhe sich nach dem Grad der 
Schädigungsfolgen richtet. Ich 
habe auch schon Betroffene zu 
den Ermittlungsbehörden bis hin 
zum Gericht begleitet“.

Edelgard Wulff stellte die 
Möglichkeiten der Zusammenar-
beit mit den ehrenamtlichen Hel-
ferinnen des SfS vor, zu Hause 
bei den Hilfesuchenden. Direkter 
Kontakt über 0172-4515021. 

Rolf Gutkes: „Die große Teilneh-
merzahl zeigt uns, ein wichtiges 
Thema gefunden zu haben. Es 
gibt uns die Motivation mit Fra-
gen zu Themen „Soziales Recht“ 
und Verhalten zur persönlichen 
Sicherheit, weitere Veranstaltung 
anzubieten.

Die für Getränke eingenom-
menen Spenden werden an den 
Kindergarten der St. Martin-Ge-
meinde übergeben.                 RG

„Tag der gesunden Ernährung“ 
bei Alloheim

In der vergangenen Woche 
fand bundesweit wieder der 
„Tag der gesunden Ernäh­
rung“ statt. Für die Alloheim 
Senioren­Residenz „Sophiene­
sidenz“ hat dieses Thema eine 
große Bedeutung, denn gera­
de für ältere Menschen ist eine 
vollwertige und ausgewogene 
Ernährung besonders wichtig.

Bereits seit 1998 veranstaltet 
der Verband für Ernährung und 
Diätetik e.V. am 7. März den 
„Tag der gesunden Ernäh-
rung“, welcher schon seit 
vielen Jahren ein fester Ter-
min im Kalender der Einrich-
tung ist. Einrichtungsleiterin, 
Sandra Saupe erklärt: „Ge-
meinsam mit dem Küchenteam 
möchten wir an diesem Tag die 
Bedeutung einer ausgewogenen 
Ernährung nochmals hervorhe-
ben und durch mehr Bewusstsein 
für das Thema langfristig in den 
Alltag der Menschen integrie-
ren.“ 

Es ist erwiesen, dass eine 
gesunde Ernährung sogar dazu 
beitragen kann, dementielle 
Erkrankungen vorzubeugen 
und das allgemeine körperliche 
Wohlbefinden zu verbessern. 

Zusätzlich kann sie bei gesund-
heitlichen Problemen wie Ma-
gen-Darm-Erkrankungen, lin-
dernd oder unterstützend wirken.

In der hauseigenen Küche 
der Senioren-Residenz „Sophi-
enresidenz“ wird täglich frisch 
gekocht, wobei auch viele regi-
onale Zulieferer frisches Obst 
und Gemüse liefern. Es 

wird sogar darauf geachtet, dass 
die Bewohnerinnen und Bewoh-
ner sowie Mitglieder des Heim-
beirates selbst bei der Erstellung 
des Speiseplans mitwirken 
können. „Das Küchenteam erhält 
regelmäßig Essenswünsche der 
Bewohner, die in den Speiseplan 
einfl ießen. Natürlich gehen wir 
auch auf Sonderwünsche ein, 
um individuelle Vorlieben um-

zusetzen oder die Ernährung an 
spezielle Krankheitsbilder wie 
Diabetes anzupassen“, erklärt 
Saupe. 

In der Küche wird zusätzlich 
mit einer angepassten Rezept-
datenbank gearbeitet, die sich 
speziell auf die Verpflegung 
von Senioren ausrichtet und mit 
Lebensmittellieferanten aus der 
Region gekoppelt ist. Der Fokus 
liegt hier auf gesunder Ernäh-
rung. Dies bedeutet deutlich 

mehr Gemüse und weniger 
Fleisch. So konnte die Ein-
richtung in den letzten zwölf 
Monaten den Fleischanteil 
deutlich reduzieren. 

Bei allem Engagement 
für gesunde Ernährung darf 

die Freude am Essen nicht 
vernachlässigt werden. „Unser 
Ziel ist es, dass alle Mahlzeiten 
unseren Bewohnern schme-
cken“, sagt Sandra Saupe. „Dies 
erreichen wir vor allem durch 
die täglich frische Zubereitung 
der Mahlzeiten mit ausgewähl-
ten Zutaten. Auch der Genuss 
und gelegentlich kleine Sünden 
dürfen nicht zu kurz kommen, 
weshalb es hin und wieder ein 
Stück Sahnetorte als Nahrung für 
die Seele gibt.“

Anzeige

Bereits seit 1998 veranstaltet 
der Verband für Ernährung und 

Sandra Saupe erklärt: „Ge-
meinsam mit dem Küchenteam 
möchten wir an diesem Tag die 

Region gekoppelt ist. Der Fokus 
liegt hier auf gesunder Ernäh-
rung. Dies bedeutet deutlich 

die Freude am Essen nicht 
vernachlässigt werden. „Unser 
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☎ (0511) 980 610   Tag & Nacht
Oesterleystraße 14 · 30171 Hannover

Hildesheimer Straße 126 · 30880 LaatzenOliver Menges

Anzeige

Mythos Einäscherung
Trauen Sie sich zu fragen – Antworten von Wiese Bestattungen

In einer Welt, die stetig im Wan­
del ist, bleiben manche Dinge 
doch beständig – wie unsere 
Achtung und der Respekt 
vor dem Leben und den Ab­
schiedsriten, die wir unseren 
Verstorbenen erweisen. Wir 
möchten hier weit verbreitete 
Bedenken und Fragen zum 
Thema Einäscherung klären.

Werde ich in einem auswär­
tigen Krematorium eingeä­
schert?

Die Sorge, dass die Einä-
scherung in einem auswärtigen 
Krematorium, zum Beispiel 
in der Tschechei, stattfinden 
könnte, hören wir immer wieder. 
Bei Wiese Bestattungen erfolgt 
jede Einäscherung mit größter 
Sorgfalt und Achtung im Hanno-
verschen Krematorium am Stadt-
friedhof Lahe. Hierüber erhalten 
die Angehörigen eine schriftliche 
Urkunde. Zudem bieten wir die 
Möglichkeit, den letzten Weg 
eines geliebten Menschen bis 
zum Moment der Einäscherung 
zu begleiten.

Abschiedsraum für Trauernde
Für diejenigen, die sich 

entschließen, diesen letzten 
Abschied noch persönlicher zu 
gestalten, wurde im Kremato-
rium Hannover ein besonderer 
Abschiedsraum eingerichtet. In 
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letzten Weg ihres Verstorbenen 
bis zum Moment der Einäsche-
rung begleiten. Ein Moment des 
Abschieds, der trotz seiner Emo-
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empfunden wird.
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mit dem Körper des Verstorbe-
nen eingeäschert. Nach etwa 50 
bis 90 Minuten bleiben lediglich 
mineralisierte Knochenreste zu-
rück, die in einer Ascheaufberei-
tungsanlage zu Asche verarbeitet 
und in eine Aschenkapsel gefüllt 
werden.

Woher weiß ich, dass die Asche 
zu meinem Verstorbenen ge­
hört?

Eine häufi g gestellte Frage 
betrifft die Gewissheit, dass 
die Asche tatsächlich von dem 
eigenen Verstorbenen stammt. 
Hierfür wird vor der Einäsche-
rung einen Schamottstein mit 
einer einzigartigen Nummer 
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riums auf den Sarg gelegt, der 
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sicherstellt. Dieser Schamott-
stein befindet sich während 
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storbenen und wird später mit 
der Asche in die Aschekapsel 
gelegt. Die Aschenkapsel wird 
zudem mit einem versiegelten 
Deckel versehen, der alle rele-
vanten Daten des Verstorbenen 
trägt.

Macht mein Herzschrittmacher 
Probleme?

Auch technische Implantate 
wie Herzschrittmacher stellen 
heute kein Hindernis mehr dar; 
lediglich Defi brillatoren müssen 
vor der Einäscherung entfernt 
werden. 

Bin ich wirklich tot und wenn 
ja, woher weiß ich das?

Die Gewissheit des Todes 
wird in Deutschland durch eine 
ärztliche Untersuchung sicherge-
stellt. Vor der Einäscherung wird 
in Niedersachsen jeder Verstor-
benen ein zweites Mal von einem 
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Entwicklung der Feuerbestat­
tung

Während in den 1990er 
Jahren nur ein Drittel der Men-
schen sich dafür entschied, sind 
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Trend, der den Wandel in un-
seren Bestattungskulturen und 
den Wünschen der Menschen 
widerspiegelt.

Viele Fragen liegen auf der 
Seele und sind doch so tabuisiert, 
dass sie nicht gestellt werden. 

Wir möchten Mut machen, Ihre 
Sorgen und Nöte in persönli-
chen Beratungsgesprächen zu 
formulieren. Wiese Bestattungen 
steht Ihnen als vertrauensvoller 
Partner in diesen sensiblen Zeiten 
zur Seite. Unser Bemühen, Licht 
in die verschiedenen Aspekte 
der Bestattung zu bringen, soll 
Ihnen Informationen, Trost und 
Unterstützung bieten. Denn am 
Ende geht es darum, mit Respekt, 
Würde und Liebe Abschied zu 
nehmen.

Stefan Burmeister-Wiese, der 
Autor dieses Beitrags, ist Geschäfts-
führer des hannoverschen Bestat-
tungsunternehmens Wiese. Das äl-
teste, im Familienbesitz befi ndliche 
Bestattungsunternehmen in Hanno-
ver hat seinen Hauptgeschäftssitz in 
der Baumschulenallee 32 im Heide-
viertel. Wiese-Filialen gibt es am Al-
tenbekener Damm 21, auf der Lister 
Meile 49, in der Berckhusenstraße 
29 (Kleefeld), in der Podbielskistr. 
105 und in der Garkenburgstr. 38 in 
Hannover-Döhren. 

Fachunternehmen für 
Bestattungsdienstleistungen
nach DIN EN 15017

Qualifizierter
Bestatter

wiese-bestattungen.de
0511 957857Altenbekener Damm 21

Baumschulenallee 32
Berckhusenstraße 29
Garkenburgstraße 38
Lister Meile 49
Podbielskistraße 105

In begleiteten Trauergesprächskreisen helfen wir 
Trauernden, mit dem Verlust eines geliebten Menschen 

umzugehen und neuen Lebensmut zu schöpfen.
Seit sechs Generationen sind wir vertrauensvoller Partner.

23. APRIL
15.00 Uhr
Seniorenbüro KBWrode: Schock-
anrufe erkennen und abwehren 
Betrüger fi nden immer wieder 
neue Wege und Tricks, um sich 
zu bereichern. Psychologisch 
gehen sie in Telefonanrufen 
ausgesprochen geschickt vor 
und erreichen so ihr Ziel. Die 
Polizeistation Bemerode in-

formiert uns in dieser Veran-
staltung über aktuelle Schock-
anrufe, wie man sie erkennen 
und abwehren kann.
Kosten: 2,00€ / Person. Die 
Teilnehmerzahl ist begrenzt. 
Bitte melden Sie sich im 
Seniorenbüro unter Tel. 0511 / 
168-48785 an.
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Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Geflügel-
Geschnetzeltes
in Champignonrahmsauce 
mit Reis

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

Paprika-
Rahmbraten
mit Rosenkohl und
Salzkartoffeln 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Chicken Crossies
in knuspriger Panade 
mit Barbecuesauce 
und Broccoli-Tomaten 
Nudeln

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 – 21.03.2024Montag – 18.03.2024 Dienstag – 19.03.2024 Mittwoch – 20.03.2024 Freitag – 22.03.2024 Samstag – 23.03.2024

Sonntag – 24.03.2024

vom 18.03. – 24.03.2024 / 12. Woche
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Gefüllte
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mit bunter Gemüseplatte
und Sauce Hollandaise
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Champignons
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Salat Bella 
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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 
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Apfelspalten und Ziegenkäse, 
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Donnerstag – 21.03.2024Montag – 18.03.2024 Dienstag – 19.03.2024 Mittwoch – 20.03.2024 Freitag – 22.03.2024 Samstag – 23.03.2024

Sonntag – 24.03.2024

vom 18.03. – 24.03.2024 / 12. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Geflügel-
Geschnetzeltes
in Champignonrahmsauce 
mit Reis

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

Paprika-
Rahmbraten
mit Rosenkohl und
Salzkartoffeln 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Chicken Crossies
in knuspriger Panade 
mit Barbecuesauce 
und Broccoli-Tomaten 
Nudeln

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 – 21.03.2024Montag – 18.03.2024 Dienstag – 19.03.2024 Mittwoch – 20.03.2024 Freitag – 22.03.2024 Samstag – 23.03.2024

Sonntag – 24.03.2024

vom 18.03. – 24.03.2024 / 12. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Geflügel-
Geschnetzeltes
in Champignonrahmsauce 
mit Reis

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

Paprika-
Rahmbraten
mit Rosenkohl und
Salzkartoffeln 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Chicken Crossies
in knuspriger Panade 
mit Barbecuesauce 
und Broccoli-Tomaten 
Nudeln

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 – 21.03.2024Montag – 18.03.2024 Dienstag – 19.03.2024 Mittwoch – 20.03.2024 Freitag – 22.03.2024 Samstag – 23.03.2024

Sonntag – 24.03.2024

vom 18.03. – 24.03.2024 / 12. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Geflügel-
Geschnetzeltes
in Champignonrahmsauce 
mit Reis

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

Paprika-
Rahmbraten
mit Rosenkohl und
Salzkartoffeln 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Chicken Crossies
in knuspriger Panade 
mit Barbecuesauce 
und Broccoli-Tomaten 
Nudeln

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 – 21.03.2024Montag – 18.03.2024 Dienstag – 19.03.2024 Mittwoch – 20.03.2024 Freitag – 22.03.2024 Samstag – 23.03.2024

Sonntag – 24.03.2024

vom 18.03. – 24.03.2024 / 12. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Geflügel-
Geschnetzeltes
in Champignonrahmsauce 
mit Reis

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

Paprika-
Rahmbraten
mit Rosenkohl und
Salzkartoffeln 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Chicken Crossies
in knuspriger Panade 
mit Barbecuesauce 
und Broccoli-Tomaten 
Nudeln

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 – 24.03.2024

vom 18.03. – 24.03.2024 / 12. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Geflügel-
Geschnetzeltes
in Champignonrahmsauce 
mit Reis

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

Paprika-
Rahmbraten
mit Rosenkohl und
Salzkartoffeln 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Chicken Crossies
in knuspriger Panade 
mit Barbecuesauce 
und Broccoli-Tomaten 
Nudeln

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 – 21.03.2024Montag – 18.03.2024 Dienstag – 19.03.2024 Mittwoch – 20.03.2024 Freitag – 22.03.2024 Samstag – 23.03.2024

Sonntag – 24.03.2024

vom 18.03. – 24.03.2024 / 12. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Geflügel-
Geschnetzeltes
in Champignonrahmsauce 
mit Reis

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

Paprika-
Rahmbraten
mit Rosenkohl und
Salzkartoffeln 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Chicken Crossies
in knuspriger Panade 
mit Barbecuesauce 
und Broccoli-Tomaten 
Nudeln

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 – 21.03.2024Montag – 18.03.2024 Dienstag – 19.03.2024 Mittwoch – 20.03.2024 Freitag – 22.03.2024 Samstag – 23.03.2024

Sonntag – 24.03.2024

vom 18.03. – 24.03.2024 / 12. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Geflügel-
Geschnetzeltes
in Champignonrahmsauce 
mit Reis

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

Paprika-
Rahmbraten
mit Rosenkohl und
Salzkartoffeln 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Chicken Crossies
in knuspriger Panade 
mit Barbecuesauce 
und Broccoli-Tomaten 
Nudeln

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 – 21.03.2024Montag – 18.03.2024 Dienstag – 19.03.2024 Mittwoch – 20.03.2024 Freitag – 22.03.2024 Samstag – 23.03.2024

Sonntag – 24.03.2024

vom 18.03. – 24.03.2024 / 12. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Geflügel-
Geschnetzeltes
in Champignonrahmsauce 
mit Reis

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

Paprika-
Rahmbraten
mit Rosenkohl und
Salzkartoffeln 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Chicken Crossies
in knuspriger Panade 
mit Barbecuesauce 
und Broccoli-Tomaten 
Nudeln

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

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 – 21.03.2024Montag – 18.03.2024 Dienstag – 19.03.2024 Mittwoch – 20.03.2024 Freitag – 22.03.2024 Samstag – 23.03.2024

Sonntag – 24.03.2024

vom 18.03. – 24.03.2024 / 12. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Geflügel-
Geschnetzeltes
in Champignonrahmsauce 
mit Reis

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

Paprika-
Rahmbraten
mit Rosenkohl und
Salzkartoffeln 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Chicken Crossies
in knuspriger Panade 
mit Barbecuesauce 
und Broccoli-Tomaten 
Nudeln

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 – 21.03.2024Montag – 18.03.2024 Dienstag – 19.03.2024 Mittwoch – 20.03.2024 Freitag – 22.03.2024 Samstag – 23.03.2024

Sonntag – 24.03.2024

vom 18.03. – 24.03.2024 / 12. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Geflügel-
Geschnetzeltes
in Champignonrahmsauce 
mit Reis

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

Paprika-
Rahmbraten
mit Rosenkohl und
Salzkartoffeln 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Chicken Crossies
in knuspriger Panade 
mit Barbecuesauce 
und Broccoli-Tomaten 
Nudeln

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 – 21.03.2024Montag – 18.03.2024 Dienstag – 19.03.2024 Mittwoch – 20.03.2024 Freitag – 22.03.2024 Samstag – 23.03.2024

Sonntag – 24.03.2024

vom 18.03. – 24.03.2024 / 12. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Geflügel-
Geschnetzeltes
in Champignonrahmsauce 
mit Reis

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

Paprika-
Rahmbraten
mit Rosenkohl und
Salzkartoffeln 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Chicken Crossies
in knuspriger Panade 
mit Barbecuesauce 
und Broccoli-Tomaten 
Nudeln

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 – 21.03.2024Montag – 18.03.2024 Dienstag – 19.03.2024 Mittwoch – 20.03.2024 Freitag – 22.03.2024 Samstag – 23.03.2024

Sonntag – 24.03.2024

vom 18.03. – 24.03.2024 / 12. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Geflügel-
Geschnetzeltes
in Champignonrahmsauce 
mit Reis

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

Paprika-
Rahmbraten
mit Rosenkohl und
Salzkartoffeln 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Chicken Crossies
in knuspriger Panade 
mit Barbecuesauce 
und Broccoli-Tomaten 
Nudeln

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 – 21.03.2024Montag – 18.03.2024 Dienstag – 19.03.2024 Mittwoch – 20.03.2024 Freitag – 22.03.2024 Samstag – 23.03.2024

Sonntag – 24.03.2024

vom 18.03. – 24.03.2024 / 12. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Geflügel-
Geschnetzeltes
in Champignonrahmsauce 
mit Reis

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

Paprika-
Rahmbraten
mit Rosenkohl und
Salzkartoffeln 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Chicken Crossies
in knuspriger Panade 
mit Barbecuesauce 
und Broccoli-Tomaten 
Nudeln

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 – 21.03.2024Montag – 18.03.2024 Dienstag – 19.03.2024 Mittwoch – 20.03.2024 Freitag – 22.03.2024 Samstag – 23.03.2024

Sonntag – 24.03.2024

vom 18.03. – 24.03.2024 / 12. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Geflügel-
Geschnetzeltes
in Champignonrahmsauce 
mit Reis

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

Paprika-
Rahmbraten
mit Rosenkohl und
Salzkartoffeln 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Chicken Crossies
in knuspriger Panade 
mit Barbecuesauce 
und Broccoli-Tomaten 
Nudeln

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 – 21.03.2024Montag – 18.03.2024 Dienstag – 19.03.2024 Mittwoch – 20.03.2024 Freitag – 22.03.2024 Samstag – 23.03.2024

Sonntag – 24.03.2024

vom 18.03. – 24.03.2024 / 12. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Geflügel-
Geschnetzeltes
in Champignonrahmsauce 
mit Reis

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

Paprika-
Rahmbraten
mit Rosenkohl und
Salzkartoffeln 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Chicken Crossies
in knuspriger Panade 
mit Barbecuesauce 
und Broccoli-Tomaten 
Nudeln

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 – 21.03.2024Montag – 18.03.2024 Dienstag – 19.03.2024 Mittwoch – 20.03.2024 Freitag – 22.03.2024 Samstag – 23.03.2024

Sonntag – 24.03.2024

vom 18.03. – 24.03.2024 / 12. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Geflügel-
Geschnetzeltes
in Champignonrahmsauce 
mit Reis

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

Paprika-
Rahmbraten
mit Rosenkohl und
Salzkartoffeln 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Chicken Crossies
in knuspriger Panade 
mit Barbecuesauce 
und Broccoli-Tomaten 
Nudeln

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 – 21.03.2024Montag – 18.03.2024 Dienstag – 19.03.2024 Mittwoch – 20.03.2024 Freitag – 22.03.2024 Samstag – 23.03.2024

Sonntag – 24.03.2024

vom 18.03. – 24.03.2024 / 12. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Geflügel-
Geschnetzeltes
in Champignonrahmsauce 
mit Reis

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

Paprika-
Rahmbraten
mit Rosenkohl und
Salzkartoffeln 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Chicken Crossies
in knuspriger Panade 
mit Barbecuesauce 
und Broccoli-Tomaten 
Nudeln

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 – 21.03.2024Montag – 18.03.2024 Dienstag – 19.03.2024 Mittwoch – 20.03.2024 Freitag – 22.03.2024 Samstag – 23.03.2024

Sonntag – 24.03.2024

vom 18.03. – 24.03.2024 / 12. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Geflügel-
Geschnetzeltes
in Champignonrahmsauce 
mit Reis

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

Paprika-
Rahmbraten
mit Rosenkohl und
Salzkartoffeln 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Chicken Crossies
in knuspriger Panade 
mit Barbecuesauce 
und Broccoli-Tomaten 
Nudeln

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 – 21.03.2024Montag – 18.03.2024 Dienstag – 19.03.2024 Mittwoch – 20.03.2024 Freitag – 22.03.2024 Samstag – 23.03.2024

Sonntag – 24.03.2024

vom 18.03. – 24.03.2024 / 12. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Geflügel-
Geschnetzeltes
in Champignonrahmsauce 
mit Reis

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

Paprika-
Rahmbraten
mit Rosenkohl und
Salzkartoffeln 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Chicken Crossies
in knuspriger Panade 
mit Barbecuesauce 
und Broccoli-Tomaten 
Nudeln

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 – 21.03.2024Montag – 18.03.2024 Dienstag – 19.03.2024 Mittwoch – 20.03.2024 Freitag – 22.03.2024 Samstag – 23.03.2024

Sonntag – 24.03.2024

vom 18.03. – 24.03.2024 / 12. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Geflügel-
Geschnetzeltes
in Champignonrahmsauce 
mit Reis

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

Paprika-
Rahmbraten
mit Rosenkohl und
Salzkartoffeln 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Chicken Crossies
in knuspriger Panade 
mit Barbecuesauce 
und Broccoli-Tomaten 
Nudeln

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
ri

sc
h

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

it
ag

So
nn

ta
gs

-M
en

ü
(t

ie
fg

ek
üh

lt)
 –

 L
ie

fe
ru

ng
 a

m
 F

re
it

ag

Sa
la

t

Donnerstag – 21.03.2024Montag – 18.03.2024 Dienstag – 19.03.2024 Mittwoch – 20.03.2024 Freitag – 22.03.2024 Samstag – 23.03.2024

Sonntag – 24.03.2024

vom 18.03. – 24.03.2024 / 12. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Geflügel-
Geschnetzeltes
in Champignonrahmsauce 
mit Reis

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

Paprika-
Rahmbraten
mit Rosenkohl und
Salzkartoffeln 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Chicken Crossies
in knuspriger Panade 
mit Barbecuesauce 
und Broccoli-Tomaten 
Nudeln

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 – 21.03.2024Montag – 18.03.2024 Dienstag – 19.03.2024 Mittwoch – 20.03.2024 Freitag – 22.03.2024 Samstag – 23.03.2024

Sonntag – 24.03.2024

vom 18.03. – 24.03.2024 / 12. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Geflügel-
Geschnetzeltes
in Champignonrahmsauce 
mit Reis

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

Paprika-
Rahmbraten
mit Rosenkohl und
Salzkartoffeln 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Chicken Crossies
in knuspriger Panade 
mit Barbecuesauce 
und Broccoli-Tomaten 
Nudeln

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 – 21.03.2024Montag – 18.03.2024 Dienstag – 19.03.2024 Mittwoch – 20.03.2024 Freitag – 22.03.2024 Samstag – 23.03.2024

Sonntag – 24.03.2024

vom 18.03. – 24.03.2024 / 12. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Geflügel-
Geschnetzeltes
in Champignonrahmsauce 
mit Reis

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

Paprika-
Rahmbraten
mit Rosenkohl und
Salzkartoffeln 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Chicken Crossies
in knuspriger Panade 
mit Barbecuesauce 
und Broccoli-Tomaten 
Nudeln

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 – 21.03.2024Montag – 18.03.2024 Dienstag – 19.03.2024 Mittwoch – 20.03.2024 Freitag – 22.03.2024 Samstag – 23.03.2024

Sonntag – 24.03.2024

vom 18.03. – 24.03.2024 / 12. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Geflügel-
Geschnetzeltes
in Champignonrahmsauce 
mit Reis

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

Paprika-
Rahmbraten
mit Rosenkohl und
Salzkartoffeln 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Chicken Crossies
in knuspriger Panade 
mit Barbecuesauce 
und Broccoli-Tomaten 
Nudeln

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 – 21.03.2024Montag – 18.03.2024 Dienstag – 19.03.2024 Mittwoch – 20.03.2024 Freitag – 22.03.2024 Samstag – 23.03.2024

Sonntag – 24.03.2024

vom 18.03. – 24.03.2024 / 12. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Geflügel-
Geschnetzeltes
in Champignonrahmsauce 
mit Reis

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

Paprika-
Rahmbraten
mit Rosenkohl und
Salzkartoffeln 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Chicken Crossies
in knuspriger Panade 
mit Barbecuesauce 
und Broccoli-Tomaten 
Nudeln

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 – 21.03.2024Montag – 18.03.2024 Dienstag – 19.03.2024 Mittwoch – 20.03.2024 Freitag – 22.03.2024 Samstag – 23.03.2024

Sonntag – 24.03.2024

vom 18.03. – 24.03.2024 / 12. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Geflügel-
Geschnetzeltes
in Champignonrahmsauce 
mit Reis

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

Paprika-
Rahmbraten
mit Rosenkohl und
Salzkartoffeln 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Chicken Crossies
in knuspriger Panade 
mit Barbecuesauce 
und Broccoli-Tomaten 
Nudeln

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 – 21.03.2024Montag – 18.03.2024 Dienstag – 19.03.2024 Mittwoch – 20.03.2024 Freitag – 22.03.2024 Samstag – 23.03.2024

Sonntag – 24.03.2024

vom 18.03. – 24.03.2024 / 12. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Geflügel-
Geschnetzeltes
in Champignonrahmsauce 
mit Reis

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

Paprika-
Rahmbraten
mit Rosenkohl und
Salzkartoffeln 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Chicken Crossies
in knuspriger Panade 
mit Barbecuesauce 
und Broccoli-Tomaten 
Nudeln

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 – 21.03.2024Montag – 18.03.2024 Dienstag – 19.03.2024 Mittwoch – 20.03.2024 Freitag – 22.03.2024 Samstag – 23.03.2024

Sonntag – 24.03.2024

vom 18.03. – 24.03.2024 / 12. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Geflügel-
Geschnetzeltes
in Champignonrahmsauce 
mit Reis

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

Paprika-
Rahmbraten
mit Rosenkohl und
Salzkartoffeln 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Chicken Crossies
in knuspriger Panade 
mit Barbecuesauce 
und Broccoli-Tomaten 
Nudeln

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
ri

sc
h

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
it

ag
So

nn
ta

gs
-M

en
ü

(t
ie

fg
ek

üh
lt

) 
– 

Li
ef

er
un

g 
am

 F
re

it
ag

Sa
la

t

Donnerstag – 21.03.2024Montag – 18.03.2024 Dienstag – 19.03.2024 Mittwoch – 20.03.2024 Freitag – 22.03.2024 Samstag – 23.03.2024

Sonntag – 24.03.2024

vom 18.03. – 24.03.2024 / 12. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Geflügel-
Geschnetzeltes
in Champignonrahmsauce 
mit Reis

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

Paprika-
Rahmbraten
mit Rosenkohl und
Salzkartoffeln 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Chicken Crossies
in knuspriger Panade 
mit Barbecuesauce 
und Broccoli-Tomaten 
Nudeln

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 – 21.03.2024Montag – 18.03.2024 Dienstag – 19.03.2024 Mittwoch – 20.03.2024 Freitag – 22.03.2024 Samstag – 23.03.2024

Sonntag – 24.03.2024

vom 18.03. – 24.03.2024 / 12. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Geflügel-
Geschnetzeltes
in Champignonrahmsauce 
mit Reis

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

Paprika-
Rahmbraten
mit Rosenkohl und
Salzkartoffeln 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Chicken Crossies
in knuspriger Panade 
mit Barbecuesauce 
und Broccoli-Tomaten 
Nudeln

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 – 21.03.2024Montag – 18.03.2024 Dienstag – 19.03.2024 Mittwoch – 20.03.2024 Freitag – 22.03.2024 Samstag – 23.03.2024

Sonntag – 24.03.2024

vom 18.03. – 24.03.2024 / 12. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Geflügel-
Geschnetzeltes
in Champignonrahmsauce 
mit Reis

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

Paprika-
Rahmbraten
mit Rosenkohl und
Salzkartoffeln 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Chicken Crossies
in knuspriger Panade 
mit Barbecuesauce 
und Broccoli-Tomaten 
Nudeln

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 – 21.03.2024Montag – 18.03.2024 Dienstag – 19.03.2024 Mittwoch – 20.03.2024 Freitag – 22.03.2024 Samstag – 23.03.2024

Sonntag – 24.03.2024

vom 18.03. – 24.03.2024 / 12. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Geflügel-
Geschnetzeltes
in Champignonrahmsauce 
mit Reis

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

Paprika-
Rahmbraten
mit Rosenkohl und
Salzkartoffeln 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Chicken Crossies
in knuspriger Panade 
mit Barbecuesauce 
und Broccoli-Tomaten 
Nudeln

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 – 21.03.2024Montag – 18.03.2024 Dienstag – 19.03.2024 Mittwoch – 20.03.2024 Freitag – 22.03.2024 Samstag – 23.03.2024

Sonntag – 24.03.2024

vom 18.03. – 24.03.2024 / 12. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Geflügel-
Geschnetzeltes
in Champignonrahmsauce 
mit Reis

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

Paprika-
Rahmbraten
mit Rosenkohl und
Salzkartoffeln 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Chicken Crossies
in knuspriger Panade 
mit Barbecuesauce 
und Broccoli-Tomaten 
Nudeln

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 – 21.03.2024Montag – 18.03.2024 Dienstag – 19.03.2024 Mittwoch – 20.03.2024 Freitag – 22.03.2024 Samstag – 23.03.2024

Sonntag – 24.03.2024

vom 18.03. – 24.03.2024 / 12. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Geflügel-
Geschnetzeltes
in Champignonrahmsauce 
mit Reis

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

Paprika-
Rahmbraten
mit Rosenkohl und
Salzkartoffeln 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Chicken Crossies
in knuspriger Panade 
mit Barbecuesauce 
und Broccoli-Tomaten 
Nudeln

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 – 21.03.2024Montag – 18.03.2024 Dienstag – 19.03.2024 Mittwoch – 20.03.2024 Freitag – 22.03.2024 Samstag – 23.03.2024

Sonntag – 24.03.2024

vom 18.03. – 24.03.2024 / 12. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Geflügel-
Geschnetzeltes
in Champignonrahmsauce 
mit Reis

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

Paprika-
Rahmbraten
mit Rosenkohl und
Salzkartoffeln 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Chicken Crossies
in knuspriger Panade 
mit Barbecuesauce 
und Broccoli-Tomaten 
Nudeln

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 – 21.03.2024Montag – 18.03.2024 Dienstag – 19.03.2024 Mittwoch – 20.03.2024 Freitag – 22.03.2024 Samstag – 23.03.2024

Sonntag – 24.03.2024

vom 18.03. – 24.03.2024 / 12. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Geflügel-
Geschnetzeltes
in Champignonrahmsauce 
mit Reis

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

Paprika-
Rahmbraten
mit Rosenkohl und
Salzkartoffeln 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Chicken Crossies
in knuspriger Panade 
mit Barbecuesauce 
und Broccoli-Tomaten 
Nudeln

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 – 21.03.2024Montag – 18.03.2024 Dienstag – 19.03.2024 Mittwoch – 20.03.2024 Freitag – 22.03.2024 Samstag – 23.03.2024

Sonntag – 24.03.2024

vom 18.03. – 24.03.2024 / 12. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Geflügel-
Geschnetzeltes
in Champignonrahmsauce 
mit Reis

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

Paprika-
Rahmbraten
mit Rosenkohl und
Salzkartoffeln 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Chicken Crossies
in knuspriger Panade 
mit Barbecuesauce 
und Broccoli-Tomaten 
Nudeln

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 – 21.03.2024Montag – 18.03.2024 Dienstag – 19.03.2024 Mittwoch – 20.03.2024 Freitag – 22.03.2024 Samstag – 23.03.2024

Sonntag – 24.03.2024

vom 18.03. – 24.03.2024 / 12. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Geflügel-
Geschnetzeltes
in Champignonrahmsauce 
mit Reis

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

Paprika-
Rahmbraten
mit Rosenkohl und
Salzkartoffeln 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Chicken Crossies
in knuspriger Panade 
mit Barbecuesauce 
und Broccoli-Tomaten 
Nudeln

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 – 21.03.2024Montag – 18.03.2024 Dienstag – 19.03.2024 Mittwoch – 20.03.2024 Freitag – 22.03.2024 Samstag – 23.03.2024

Sonntag – 24.03.2024

vom 18.03. – 24.03.2024 / 12. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Geflügel-
Geschnetzeltes
in Champignonrahmsauce 
mit Reis

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

Paprika-
Rahmbraten
mit Rosenkohl und
Salzkartoffeln 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Chicken Crossies
in knuspriger Panade 
mit Barbecuesauce 
und Broccoli-Tomaten 
Nudeln

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 – 21.03.2024Montag – 18.03.2024 Dienstag – 19.03.2024 Mittwoch – 20.03.2024 Freitag – 22.03.2024 Samstag – 23.03.2024

Sonntag – 24.03.2024

vom 18.03. – 24.03.2024 / 12. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Geflügel-
Geschnetzeltes
in Champignonrahmsauce 
mit Reis

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

Paprika-
Rahmbraten
mit Rosenkohl und
Salzkartoffeln 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Chicken Crossies
in knuspriger Panade 
mit Barbecuesauce 
und Broccoli-Tomaten 
Nudeln

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
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Eisbergsalat, Minze, Ka-
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Donnerstag – 21.03.2024Montag – 18.03.2024 Dienstag – 19.03.2024 Mittwoch – 20.03.2024 Freitag – 22.03.2024 Samstag – 23.03.2024

Sonntag – 24.03.2024

vom 18.03. – 24.03.2024 / 12. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Geflügel-
Geschnetzeltes
in Champignonrahmsauce 
mit Reis

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

Paprika-
Rahmbraten
mit Rosenkohl und
Salzkartoffeln 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Chicken Crossies
in knuspriger Panade 
mit Barbecuesauce 
und Broccoli-Tomaten 
Nudeln

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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mit Petersilienkartoffeln

Schweine-
Geschnetzeltes 
“Züricher Art”
mit hausgemachten Spätzle
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Donnerstag – 21.03.2024Montag – 18.03.2024 Dienstag – 19.03.2024 Mittwoch – 20.03.2024 Freitag – 22.03.2024 Samstag – 23.03.2024

Sonntag – 24.03.2024

vom 18.03. – 24.03.2024 / 12. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Geflügel-
Geschnetzeltes
in Champignonrahmsauce 
mit Reis

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

Paprika-
Rahmbraten
mit Rosenkohl und
Salzkartoffeln 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Chicken Crossies
in knuspriger Panade 
mit Barbecuesauce 
und Broccoli-Tomaten 
Nudeln

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 – 21.03.2024Montag – 18.03.2024 Dienstag – 19.03.2024 Mittwoch – 20.03.2024 Freitag – 22.03.2024 Samstag – 23.03.2024

Sonntag – 24.03.2024

vom 18.03. – 24.03.2024 / 12. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Geflügel-
Geschnetzeltes
in Champignonrahmsauce 
mit Reis

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

Paprika-
Rahmbraten
mit Rosenkohl und
Salzkartoffeln 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Chicken Crossies
in knuspriger Panade 
mit Barbecuesauce 
und Broccoli-Tomaten 
Nudeln

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 – 21.03.2024Montag – 18.03.2024 Dienstag – 19.03.2024 Mittwoch – 20.03.2024 Freitag – 22.03.2024 Samstag – 23.03.2024

Sonntag – 24.03.2024

vom 18.03. – 24.03.2024 / 12. Woche
Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Geflügel-
Geschnetzeltes
in Champignonrahmsauce 
mit Reis

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

Paprika-
Rahmbraten
mit Rosenkohl und
Salzkartoffeln 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Chicken Crossies
in knuspriger Panade 
mit Barbecuesauce 
und Broccoli-Tomaten 
Nudeln

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 – 21.03.2024Montag – 18.03.2024 Dienstag – 19.03.2024 Mittwoch – 20.03.2024 Freitag – 22.03.2024 Samstag – 23.03.2024

Sonntag – 24.03.2024

vom 18.03. – 24.03.2024 / 12. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Geflügel-
Geschnetzeltes
in Champignonrahmsauce 
mit Reis

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

Paprika-
Rahmbraten
mit Rosenkohl und
Salzkartoffeln 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Chicken Crossies
in knuspriger Panade 
mit Barbecuesauce 
und Broccoli-Tomaten 
Nudeln

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 – 21.03.2024Montag – 18.03.2024 Dienstag – 19.03.2024 Mittwoch – 20.03.2024 Freitag – 22.03.2024 Samstag – 23.03.2024

Sonntag – 24.03.2024

vom 18.03. – 24.03.2024 / 12. Woche

Rostbratwurst
mit Rotkohl, Salzkartoffeln 
und Zwiebelsauce

Geflügel-
Geschnetzeltes
in Champignonrahmsauce 
mit Reis

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

Paprika-
Rahmbraten
mit Rosenkohl und
Salzkartoffeln 

3 Apfel-
Pfannkuchen
mit Vanillesauce 

Hühnerfrikassee
mit Spargel und 
Gemüsereis 

Spaghetti 
Carbonara
mit Speck und Schinken
in Sahnesauce

Chicken Crossies
in knuspriger Panade 
mit Barbecuesauce 
und Broccoli-Tomaten 
Nudeln

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 – 21.03.2024Montag – 18.03.2024 Dienstag – 19.03.2024 Mittwoch – 20.03.2024 Freitag – 22.03.2024 Samstag – 23.03.2024

Sonntag – 24.03.2024

vom 18.03. – 24.03.2024 / 12. Woche

Einfach bestellen:  Tel. 0800-150 150 5 nur Festnetz   .    Tel. 0511-438 340   .    www.meyer-menue.de

22.03.2024

Sauce aus Tomaten, Speck, 
Zwiebeln, mit Parmesan- Wenn Sie an 5 aufeinander folgenden 

Tagen bestellen, bezahlen Sie nur für 

4 Tage. Gültig bis zum 07.04.2024

-20%*Neukunden 
Aktion!

Menüpreis

  9,50€
inkl. Lieferung

und Dessert

Nacht der Begegnung 
Anlässlich des diesjährigen Ramadans veranstaltet der Integrationsbeirat 
Kirchrode-Bemerode-Wülferode (KiBeWü) die „Nacht der Begegnung“. 
Beim Fastenbrechen mit verschiedenen Speisen (Halāl) möchten wir 
über Gott und die Welt ins Gespräch kommen.
Die Veranstaltung inklusive Verköstigung ist kostenlos. 
Eine Anmeldung ist nicht erforderlich.
Wir begrüßen Sie dazu im Stadtteilzentrum KroKuS am Kronsberg.

Gemeinsames Fastenbrechen am Kronsberg

Mittwoch, 20. März 2024 
ab 17.30 Uhr

25. MÄRZ
19.30 Uhr
Themenabend  in der ev-luth. Auf-
erstehungsgemeinde, Helmstedter 
Str. 59, 30519 Hannover-Döhren
Dr. Franz Rainer Enste, 
Regierungssprecher a.D.
Antisemitismus als gesamtgesell-
schaftliche Herausforderung
Erfahrungsbericht des von 
2019 bis 2023 amtierenden 
Niedersächsischen Landes-
beauftragten gegen Antisemi-
tismus.

Im Herbst 2019 ist in Nieder-
sachsen die ehrenamtliche 
Aufgabe eines Landesbeauf-
tragten gegen Antisemitismus 
und für den Schutz jüdischen 
Lebens geschaffen worden. 
Der erste Antisemitismusbe-
auftragte Dr. Enste spricht 
über seine Erfahrungen, 
wobei er auch die Situation in 
Hannover in den Blick nimmt. 
Er erläutert die eingeleiteten 
Initiativen und gibt Ausblicke 
auf künftige Herausforderun-
gen.

21. MÄRZ
9.30–11.30 Uhr
Mit der VR-Brille in andere Welten 
abtauchen in der Stadtbibliothek 
Kleefeld
Kinder und Jugendliche ab 10 
Jahren können verschiedene 
Spiele mit einer VR-Brille 
ausprobieren.

Anmeldung unter 168-44237 
oder Stadtbibliothek-Klee-
feld@Hannover-Stadt.de
Nicht geeignet für Kinder mit 
epileptischen Vorerkrankun-
gen.
Stadtbibliothek Kleefeld   
Rupsteinstr. 6/8, 30625 Hann.



15. März 2024 Kronsberg Nachrichten 15DIES & DAS

AN- UND VERKAUF

Wir kaufen Wohnmobile + Wohnwagen
03944-36160 www.wm-aw.de Fa.

neben der          Jakobikirche

Persönliche Hilfe:
• Bestattungen
• Hausbesuche
• Vorsorge…

Bestattungen
Behre   ☎ 51 10 13
www.behre­bestattungen.de     ständig erreichbar
Kleiner Hillen 4 · 30559 Hann.-Kirchrode

über
100 Jahre

STELLENMARKT

P� egezentrum Heinemanhof sucht:
• Wochenendkräfte in der P� ege
• Wochenendkräfte in der Küche
• P� egeassistenten (mit einjähriger Ausbildung)
• Exam. P� egekräfte

Bewerbungen unter: 
Heinemanhof@Hannover-Stadt.de

Die Zeitung für Hannovers Süd-Osten
erscheint 14-tägig freitags.
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Apotheken-Notdienst vom 15.03.15.03. bis 28.03.202428.03.2024

Öff nungszeiten von 8.30 Uhr bis 8.30 Uhr des Folgetages

15.03.2024
Wilhelm-Apotheke
Südstadt
Marienstr. 70 / Ecke Sallstr.
Telefon 85 15 32
16.03.2024
Damian-Apotheke
Südstadt
Hildesheimer Str. 102-104
Telefon 88 16 88
17.03.2024
St. Bernward Apotheke
Döhren
Hildesheimer Str. 240
Telefon 83 97 96
18.03.2024
Greifen-Apotheke
Anderten
Am Tiergarten 4
Telefon 52 17 11
19.03.2024
Kosmos-Apotheke
Buchholz
Läuferweg 25 A
Telefon 549 86 42
20.03.2024
Adler-Apotheke Laatzen
Laatzen/Rethen
Hildesheimer Straße 372
Telefon (0 51 02) 23 01
21.03.2024
Neue Apotheke im Mittelfeld
Mittelfeld
Lehrter Platz 3
Telefon 86 45 73

22.03.2024
Lotus-Apotheke
Südstadt
Geibelstr. 31 / am Stephansplatz
Telefon 988 73 97
23.03.2024
Apotheke am Heidering
Kleefeld
Heidering 2
Telefon 76 83 56 01
24.03.2024
Apotheke Großer Hillen 6
Kirchrode
Großer Hillen 6
Telefon 52 20 80
25.03.2024
Stern-Apotheke
Südstadt
Hildesheimer Str. 26 / Schlägerstr.
Telefon 98 99 80
26.03.2024
Noltemeyer-Apotheke
Buchholz
Podbielskistraße 315
Telefon 647 67 89
27.03.2024
Lentz-Apotheke
Kleefeld
Kirchröder Str. 89/90
Telefon 55 99 88
28.03.2024
Michaelis-Apotheke
Südstadt (Bertha-v.-Suttner-Platz)
Stresemannallee 2
Telefon 88 94 44

versch. Tennisschläger für Kin-
der und Erwachsene, Preis 10 € 
(Stück), Tel. 0511-83 16 10

Kaminholz 
Pellets Briketts

ganzjährig günstig
BRENNHOLZ FRIEDRICHBRENNHOLZ FRIEDRICH

☎ (0511) 260 64 01

www.brennholz-friedrich.de

Hochwertiger Kinderschreibtisch 
von Kettler Buche massiv, 2-ge-
teilte Arbeitsfl äche, Höhenverstell-
bar, sehr gut erhalten, NP 500 €, 
nur 80 €, Tel. 0172-4531508
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Zunächst einmal vielen Dank 
für die vielen netten Glück­
wünsche zu unserem 25­jähri­
gen Jubiläum. Die zahlreichen 
Kundinnen und Kunden durf­
ten in der Jubiläumswoche an 
unserem Glücksrad drehen 
und sich über viele kleine 
Geschenke freuen. Ein wunder­
schönes analoges Glücksrad in 
einer digitalisierten Welt. 

Bestimmt haben Sie alle 
davon gehört: In Ihrer Arztpraxis 
bekommen Sie jetzt in der Regel 
ein elektronisches Rezept aus-
gestellt und keinen rosa Papier-
ausdruck mehr in die Hand. Iris 
Wien, Apothekerin und Inhaberin 
der Eulen-Apotheke, erklärt Ih-
nen die Vorteile und die Tücken 
des elektronischen Rezeptes.

Die Kundinnen und Kunden 
der Eulen-Apotheke lösen inzwi-
schen 80 % aller Verordnungen 
elektronisch ein. Auch ältere 
Kundinnen und Kunden haben 
inzwischen erfahren können, dass 
es überhaupt nicht schwierig ist, 
eine elektronische Verordnung 
in der Apotheke einzulösen. In 
der Regel lädt die Ärztin oder 
der Arzt das Rezept elektronisch 
auf den Server der Gematik. 
Dieses Rezept kann dann ganz 
einfach durch Einlesen der 
Krankenkassenkarte abgerufen 
werden. Klingt leicht und ist 
es auch, wenn alle beteiligten 
Systeme funktionieren. Wenn! 
Die Gematik GmbH, die für die 
sogenannte Telematik-Infrastruk-
tur verantwortlich ist, wird von 
den Spitzenorganisationen des 
Gesundheitswesens betrieben. 
51 % gehören dem Bundesmi-
nisterium für Gesundheit, 22 % 
dem Spitzenverband der Kran-
kenkassen. Der Rest verteilt sich 
auf Bundesärztekammer, Bun-
deszahnärztekammer, Bundes-
apothekerkammer, Krankenhaus-
gesellschaft und kassenärztliche 
Vereinigungen. Wenn man dieses 
Konstrukt liest und sich damit be-
schäftigt, kann sich jeder vorstel-
len, dass es viele Möglichkeiten 
gibt, dass es irgendwo hakt.

So gab es in den ersten 
Wochen des elektronischen 
Rezeptes bereits zahlreiche 
Serverstörungen, teilweise sogar 
jeden Morgen ganz regelmäßig, 
wenn zentral Daten aktualisiert 
wurden. In diesen Fällen gibt es 
leider überhaupt kein Backup, 
wenn die Patientinnen und Pati-
enten mit ihrer Gesundheitskarte 
in der Apotheke stehen. Wenn 
dann ein akut benötigtes Arznei-
mittel aufgeschrieben wurde, ist 
ausschließlich der Anruf in der 
Arztpraxis und das gute alte Pa-
pierrezept für diesen Ausnahme-
fall möglich. Das bedeutet für alle 
Beteiligten aber auch viel Geduld 
und langwierige Unterbrechun-
gen der betrieblichen Abläufe.

Alle Patientinnen und Patien-
ten haben jedoch auch die Mög-
lichkeit, sich einen sogenannten 

Token (QR Code) auf einem 
Papierausdruck geben zu lassen. 
Auf diesem Ausdruck steht das 
verordnete Arzneimittel zusätz-
lich in Klarschrift. Bei einem 
Ausfall der Gematik lässt sich das 
Rezept dann einfach etwas später 
vom Server holen und man weiß 
wenigstens was verordnet wurde.

Einige wenige elektronisch 
versiertere Kundinnen oder 
Kunden haben sich die Gematik 
App auf ihr Smartphone geladen 
und sich eine PIN für die Kran-
kenversicherungskarte bei ihrer 
Krankenkasse besorgt. Damit 
lässt sich die Verordnung auch 
selbständig auslesen und elek-
tronisch über den Online-Shop 
der Eulen-Apotheke bestellen. 
Über die App „Meine Apotheke“ 
können die Kundinnen und Kun-
den der Eulen-Apotheke sofort 
sehen, ob das bestellte Arznei-
mittel bereits vorrätig ist oder 
wann es genau vor Ort sein wird. 
Auch Quittungen lassen sich 
dort bequem für das Finanzamt 
oder die Krankenkasse jederzeit 
abrufen. Wenn Sie Interesse an 
dieser App haben, lassen Sie sich 
bei Ihrem nächsten Besuch in der 
Eulen-Apotheke die Zugangs-
daten für die erste Registrierung 
mitgeben oder schreiben Sie uns 
eine E-mail.

In wenigen Wochen wird 
über diese App auch das soge-
nannte Cardlink-Verfahren funk-
tionieren, bei dem die Kranken-
versicherungskarte zum Auslesen 
der Verordnungen einfach mit 
dem Chip an das Telefon gehalten 
wird. Dann kann man einfach 
die Karte auf das Telefon legen 
und die Bestellung in der Eu-
len-Apotheke auslesen. Technik, 
die begeistert.

Wie gesagt, wenn alles gut 
funktioniert, ist das elektronische 
Rezept eine tolle Sache: Die Pa-
tientin oder der Patient kann sich 
sogar den Weg in die Arztpraxis 
sparen, wenn die Versicherungs-
karte in dem betreffenden Quartal 
schon vorgelegt wurde und es 
sich lediglich um eine Folgever-
ordnung handelt. In diesen Fällen 
ist allerdings zu berücksichtigen, 
dass es aus organisatorischen 
Gründen in den Praxen bis zu 24 
Stunden dauern kann, bis das Re-
zept auf dem Server liegt. Denn 
auch elektronische Verordnungen 
werden nicht von der MFA unter-
zeichnet, sondern vorbereitet und 
dann durch die Ärztin oder den 
Arzt kontrolliert und elektronisch 
mit dem Heilberufsausweis frei-
gegeben. 

Nur mit der Gematik-App 
oder in Zukunft mit dem Card-
link-Verfahren können die Patien-
tinnen und Patienten selbst nach-
sehen, ob die Verordnung bereits 
freigegeben worden ist. Zur Not 
können aber auch digitale Token 
per analogem Fax übertragen 
werden;) In diesem Falle braucht 
die Apotheke auch kein Original-
rezept mehr für die Abrechnung. 

S i e  werden  in  de r  Eu-
len-Apotheke stets bestens bera-
ten und mit der neuesten Technik 
versorgt, so dass Sie sich immer 

sicher fühlen können, selbst wenn 
Sie sich mit diesen neuen Mög-
lichkeiten nicht selbst ausein-
andersetzen möchten. 

Wir freuen uns auf Ihren Be-
such; denn „Ihre Gesundheit ist 
unser Anliegen“. Für uns gibt es 
nichts Wichtigeres!

ZU GUTER LETZT 15. März 2024

Anzeige

Die Eulen-Apotheke informiert:

Das elektronische Rezept ist angekommen
Funktion und Tücken des elektronischen Rezeptes

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

 EULEN-APOTHEKE AKTUELL EULEN-APOTHEKE AKTUELL

 Thie 1
30539 Hannover
Telefon 95 07-111
Telefax 95 07-110 **regulärer Verkaufspreis      * Zu Risiken und Neben wir kun gen lesen Sie die Packungs beilage und fragen Sie Ihren Arzt oder Apotheker.

 Ihre Gesundheit ist unser Anliegen!
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14,95 €
statt** 22,24 €

MometaHEXAL®
Heuschnupfenspray*

50 Mikrogramm/
Sprühstoß

20 Stück  

2,95 €
statt** 4,57 €

Cetirizin Vividrin® 
10 mg Filmtabletten*

2 x 5 g

5,95 €
statt** 7,97 €

Bepanthen® 
Augen- und Nasensalbe*

Kytta® 
Schmerzsalbe* 

100 g

14,95 €
statt** 20,88 €

2,95 €

Eulen-Apotheke · Thie 1

30539 Hannover

10 % Rabatt
auf Ihre Haus- und Reiseapotheke

ab 2 Artikel 
(gilt nicht für preisgebundene Artikel, Rezepte, 

Angebotsartikel und Bestellartikel)

18 g

24/7 
für Sie bereit: 

unsere 
Abholfächer


