Menii

Ihr Mendservice bringt
Ihnen den Genuss ins Haus.

Altgorbitzer Ring 58
01169 Dresden

Tel: 03 51-50 10 134

Volkssolidaritat Dresden

Bestellschein

dazu 1 Scheibe Brot

Spinat und Salzkartoffeln

Art" in einer feinen SoBe mit

Fleischsalat mit Tomatenecke, dazu

SERVICE :
Guten Appetit! Fax: 03 51-50 10 201
. e-Mail: essen@volkssoli-dresden.de Kalenderwoche: 20
-——
Menii- 1 4,65€ 2 4,45€ 3 5,95€ 4 5,50€ 5 5,55€ 6 5,95€ | 7 3,90€ | 8 0,70€ Kuchen
angebot H K Eintépf Tagesgericht Leichte Vollkost / Mini Menii Vi ische Menii Krafti Defti A Nachtisch N Anzahl
ausmannskost intépfe Meniis mit Infos fiir Diabetiker ini Meniis egetarische Meniis raftig & Deftig bendbrot achtisc Menii 112|3(4(5(6|7 nza

Wiirzige KaBler- Moéhreneintopf mit - | Riihrei mit cremigem 18 / Hausgemachte : ) | Apfelstrudel mit ’ \ Gegrillte Hdhnchenkeule ; Kochsalami, Mettwurst, Heidelbeerkompott

Cha?zpkggcgn-pfanne FleischkléBchen, 2 A P "’ CG L Wirsingroulade in 2931 3}3} VanillesoBe A © @ "Konigin AGJ Emmentaler, * ' 392CAGJK

mit Yol Ea AJK b '
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Schmorzwiebeln und
Apfelwirfel, dazu
Kartoffelpiree

KaBlerfleisch, dazu 1
Scheibe Brot

mit Wirsinggemise und
Kartoffelpiiree

g _-l. . .- .
e ‘bunterGemuseelnlage

Rindfleisch in Schnittlauch-
RahmsoBe mit Erbsen und
Mbhren, dazu Salzkartoffeln

GJKF

Schmelzkase, 1 Banane, dazu
Butter, Brot und Garnitur

Knddel BratensoBe dazu Gemuse "Leipziger Allerlei" i Butter, Brot und Garnitur
bayrisches WeiBkohl- und Salzkartoffeln
Gemise und
14.05. Petersilienkartoffeln
42BE 465kcal 1907 kJ |4.3BE 380 kcal 1558 kJ 4565 3.3BE 518kcal 2162kJ 4060 2.4BE 337 kcal 1405 kJ 4512 7.7BE 771 kcal 3227 kJ 4779 2.8BE 550 kcal 2300 kJ i 4.8 BE 731 keal 2997 kJ | 1.5 BE 83 kcal 340 kJ
Gebratene WeiBkrauteintopf mit Schweinegulasch “ . 4 \ Feines Gemiiseragout Penne-Nudeln mit Zwetschgenknédel mit  : Hubertuspastete, Honig- Vanillepudding mit
" . . " -y . 1 . . i o
Hahnchenbrust mit A | KaBlerfleisch, 2° 324 "Jager Art" 2931 CAJ t . in AGY vegetarischer 3' A Y VanillesoBe, ° € A G Schinken-Leberwurst, SchokosoBe ©
S . , N LH e, _ {1 D _ Butterkise, 7 32AGHJK
LetschosoBe und Risi Bisi | dazu 1 Scheibe Brot mit Erbsengemiise und . e:ﬁu_. J SauerrahmsoBe mit = S .‘ Bolognese '\ w dazu fruchtiges 2
Spatzle L Salzkartoffeln \--_- g Pflaumenkompott (mit 1 gekochtes Ei, dazu Butter, Brot
SiBungsmitteln und einer und Garnitur
15.05. Zuckerart)
42BE 400 kcal 1640 kJ [3.5BE 304 kcal 1246 kJ 4175 4.5BE 405 kcal 1700 kJ 4573 2.8BE 279 kcal 1168 kJ 4552 6.1 BE 527 kcal 2220 kJ 4524 5BE 460 kcal 1928 kJ | 5.3 BE 696 kcal 2854 kJ | 1.5 BE 118 kcal 484 kJ
Gepokeltes Eisbein in 3 | Bunter Reiseintopf mit V< Rindfleisch in Zartes Huhnfleisch in 4 Reibekuchen mit "Himmel und Erde" 2° 3 | Partyfrikadelle, Mortadella mit ’ | Apfelmus
2 AJ MeerrettichsoBe ¢ [ 31 % ' Apfelmus 31 C A CAGJ 32CAGHJKF
MajoransoBe, dazu Rindfleisch, dazu 1 A\ & &/ mit Rote Bete-Gemiise 4 Champignonsoe dazu |\l ‘ A\ ‘ Stampfkartoffeln mit Ei, Philadelphia Frischkése,
Sauerkraut und Kl Be Scheibe Brot - und Salzkartoffeln Erbsen natlurell und Apfelspalten, dazu WeiBkrautsalat mit Ananas, dazu
Langkomnreis Rinderbratwurst, Butter, Brot und Garnitur
16.05. Rinderfrikadelle und
6.05 Mettballchen vom Schwein
3.9BE 633kcal 2595kJ |4.3BE 324 kcal 1328 kJ 3.6 BE 445kcal 1871kJ 4792 3.3BE 341 kcal 1435 kJ 4557 6.1 BE 545 kcal 2285 kJ 4378 3.6BE 573kcal 2393 kJ 6.4 BE 680 kcal 2788 kJ | 1.3 BE 72 kcal 295 kJ
Herzhafter Quark, Szegediner Alaska- 7 Hausgemachte e Goldgelbes " \ Hahnchenfilets Dillsaftfleisch, Salami, Rhabarber mit
Butter, 32 G Gulaschtopf, dazu ' 3?2 Seelachsschmlt:eslrg) . .:_}:, Erbsensuppe mit 2° 8 = Eieromelette in CAGY [ it "Gartnerin Art" A G Y Maasdamer, 1947 132AGJK | yapjllesoBe ' ©
Leberwurst und Kartoffeln | A Dill-RahmsoBe, ] ‘ SIS ,‘ KésesoBe mit Gemiise 5 in SahnesoBe mit Fisch in TomatensoBe, dazu Butter,
1 Scheibe Brot dazu buntes R&ucherendchen vom \-——- "Leipziger Allerlei" und Gemlseeinlage, dazu Brot und Garmitur
M&hrengemilse und Schwein Stampfkartoffeln Langkornreis
Salzkartoffeln
2.8BE 622kcal 2550kJ |3.3BE 473 kcal 1939 kJ 25BE 266 kcal 1120 kJ 4626 3.6 BE 498 kcal 2084 kJ 4554 3.1 BE 531 kcal 2214 kJ 4780 3.7BE 394 kcal 1660 kJ i 5.8 BE 745 kcal 3055 kJ | 1.2BE 75kcal 308 kJ
Panierte Schweineleber | WeiBe Bohneneintopf Vegetarischer Griine- - . Geflugelfrikadelle in | Cremige Erbsensuppe Tafelspitz aus zartem A i Rostzwiebelpastetenbraten, Mirabellenkompott
mit 2AC mit 2932A Bohnen-Eintopf 18314 5 BratensoBe " CJ K % -7 mit A G GJ Thiringer Leberkése, 47132A |3
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3.1BE 678kcal 2780kJ [54BE 516kcal 2116kJ 4608 2.2BE 301 kcal 1252 kJ 4790 2.4BE 352kcal 1469 kJ 4683 3.4BE 445kcal 1859 kJ 4225 3.1BE 421 kcal 1765kJ i 9.9 BE 859 kcal 3522kJ |1.5BE 81kcal 332kJ
Gebratene Séachsische : Mini-Frikadellen vom / Gekochter \ Hausgemachter / ‘ Gediinsteter Alaska- Hausgemachter Kartoffelsalat, | Stracciatelladessert
Schweinerippchen in 3 2 | Kartoffelsuppe mit 7 22 ¢~ Ring 2¥CAGIK i Schweinebauch auf 2° Q VO||I;‘IIA|%‘h-GI‘IeBbI’eI L Seelachs in 18P G J dazu 7 111392CAK mit Kirschen G F
. , . i
LS g \ J und Schwein in einer i Erd wa-_ﬂy ‘ mit N ks, “ feiner DillcremesoBe mit 2 Wiener mit Senf und kleine
BratensoBe mit Sauerkraut | 2 Wiener Wiirstchen, dazu BratensoBe mit Riben- dicken Bohnen in Pflaumenkompott (mit Rahmspinat und Garnitur
und Kartoffeln 1 Scheibe Brot Gemiise, dazu SpecksoBe, dazu SuBungsmitteln und Salzkartoffeln
19.05. Kartoffelwiirfel Salzkartoffeln einer Zuckerart)
43BE 850kcal 3485kJ |3.8BE 403 kcal 1652 kJ 4053 43BE 483 kcal 2023 kJ 4170 2.9BE 438kcal 1834 kJ 4513 3.9BE 432 kcal 1807 kJ 4475 25BE 341 kcal 1430kJ i2.3BE 506 kcal 2075 kJ | 2.1 BE 138 kcal 566 kJ
S . Gekochter Bunter Nudeleintopf y Gegrillte 7 Sauerbraten vom Rind Champignons in / . U Paniertes Schweinekrustenbraten, Mandarinen-Quark-
. . . s ‘- - _’. T 1 - - - - -
(o] Schweinenacken in ' 22 | mit €AY y HahnchenAkguJIe (- S 31CAJ RahmsoBe CAGJ : 2S;:I/:vc\:ejneschnltzel mit Jagdwurst, ZW|ebeI4 i esc Dessert ' G
GF Gefliigelfleisch, dazu 1 \ ‘ Konigin  in herzhafter SoBe mit dazu Serviettenknddel \ ‘ _ Schnittlauch-Kase,
PetersiliensoBe, dazu Scheibe Brot Art" in einer feinen SoBe _ S Rotkohl und Spatzle Pariser Karotten, dazu AGK
Kohlrabi-Mdhren-Gemiise mit Gemiise "Leipziger Kartoffelwiirfel in Krauter- g0 13 chsmayo, dazu Butter, Brot
20.05. | und Petersilienkartoffein Allerlei" und Salzkartoffeln RahmsoBe und Garnitur
3.7BE 465kcal 1907 kJ |4.2BE 321 kcal 1316kJ 4779 2.8 BE 550 kcal 2300 kJ 4227 3.2BE 338kcal 1419kJ 4580 4.2 BE 534 kcal 2231 kJ 4191 49BE 461 kcal 1937 kJ i 5.3 BE 708 kcal 2903 kJ | 1.8 BE 145 kcal 595 kJ

20.05.

Anlieferungszuschlag: 0,30 €

* Wochenend- und Feiertagszuschlag: 0,25 €

Freuen Sie; sich auf leckerern Kuchen!
Tragen Sie bitte die gewilinschte Anzahl neben der entsprechenden

Abbildung im Bestellschein ein!

Ein Stlick Kuchen kostet; nur 1,50€.

'C’ﬁ = Apfelkuchen

i .
3 = Kirschkuchen

VB
%“/ = Butterkuchen

Zusatzstoffe: 1 mit; Farbstoff, 2 mit Konservierungsstoff, 3 mit

Allergene:Antioxidationsmittel, 4 mit Geschmacksverstarkern, 5; geschwefelt, 6 geschwarzt (Oliven), 7 mit Phosphat, 8 mit; MilcheiweiB (Molkepulver, Milchpulver), 9 mit einer Zuckerart und
SiBungsmitteln, 10; enthalt eine Phenylalaninquelle (Aspartam), 11 mit SGBungsmitteln, 12; auf Grundlage (z.B. Sorbit) bei; TafelsiiBen, 13 gewachst, 14 mit HihnereiweiB3, 15 mit Stéarke, 16
Nitritpdkelsalz, 18 ohne Gluten, 28; kann bei GbermaBigem Verzehr abfihrend; wirken, 29 enthalt Schweinefleisch, 30; enthalt Alkohol, 31 ohne Laktose A Glutenhaltiges; Getreide - Weizen, A1

Glutenhaltiges Getreide - Roggen, A2; Glutenhaltiges Getreide - Gerste, A3 Glutenhaltiges Getreide - Hafer, B Krebstiere und; Krebserzeugnisse, C Eier und; Eiererzeugnisse, D Fisch und
Fischerzeugnisse, E Erdnilisse und Erdnusserzeugnisse, F Soja und; Sojaerzeugnisse, G Milch und Milcherzeugnisse (einschlieBlich Laktose;), H Haselnlisse sowie daraus hergestellte Erzeugnisse, H1
Wallnisse sowie daraus; hergestellte Erzeugnisse, H2 Cashewn(isse; sowie daraus hergestellte Erzeugnisse, H3 Pekannlisse sowie daraus; hergestellte Erzeugnisse, H4 Paranlisse sowie daraus

hergestellte Erzeugnisse, H5; Macadamianlisse sowie daraus hergestellte Erzeugnisse, H6 Pistazien sowie daraus hergestellt; Erzeugnisse, H7 Mandeln; sowie daraus hergestellte Erzeugnisse, J

Sellerie und Sellerieerzeugnisse, K Senf; und Senferzeugnisse, L Sesamsamen und Sesamsamenerzeugnisse, M Schwefeldioxid; und Sulfide (bei einer Konzentration von; mi. 10mg/kg oder L), N
Lupinen und Lupinenerzeugnisse, O Weichtiere und; Weichtiererzeugnisse

Bestellungen aus Spalte 7 und 8 sind nur in Verbindung mit
einem Menii (Spalte 1 - 6) moglich.

BE = Menus; mit; Informationen; fir; Diabetiker(mit; BE - Angaben; und; héchstens; 35; g; Fett; )

Kunden-Nr. Tel.

Name

StraBe, Hausnr.

Wohnort

lhre; personenbezogenen; Daten; werden; von; uns; ausschlieBlich; zu; Auftrags - und;
Werbezwecken; erhoben, verarbeitet; und; genutzt.Der; Verarbeitung; oder; Nutzung;
Ihrer; Daten; fir; Zwecke; der; Werbung; kénnen; Sie; jederzeit; widersprechen.
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