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SERVICE Tel: 03 51-50 10 134 Bestellschein
Guten Appetit! Fax: 03 51-50 10 201
e e-Mail: essen@volkssoli-dresden.de Kalenderwoche: 46
L._“ = =
Meni- f 1 465€| 2 4,45€ 3 5,95€ 4 5,50€ 5 5,55€ 3,90€ [8] 0,70€ Kuchen
angebot Hausmannskost Eintopfe LS B OV L X1 Mini Meniis Vegetarische Meniis Kraftig & Defti Abendbrot Nachtisch i Anzahl
P Meniis mit Infos fiir Diabetiker 9 9 9 Meni| 1|23 (4(5(6(7 8
5 Kartoffelpuffer mit 39 [ Kohlrabieintopf mit / L Schlemmerfilet p 'i Jégerfrikadelle vom / < \ Eieromelette in \ Schlachtplatte PutenkaBlerrdmerbraten, Apfelmus 3
CA Schweinefleisch, ' 2 A i . ' "Florentin" vom DA G4 Schwein 29 16 CAGJK & Sauerrahm- E (LeberkloB, Blutwurst ! pettwurst, Edamer, 47 32 A GK U
) ) . . ; KrautersoBe C A GJ K - 29316CAGJ . N .
Zucker und Apfelmus dazu 1 Scheibe Brot \ r ‘ Alaska-Seelachs (aus \ ) . ‘ in ChampignonsoBe mit e, \ R oS ‘ L Heringssalat mit Dilldressing, dazu
Filetbldcken portioniert) mit Mbhrengemiise und mit Erbsen und Mdhren, und Eisbeinfleisch) auf Butter, Brot und Gamitur
einer Spinat-Kase- Stampfkartoffeln dazu Kartoffelwiirfel dicken Bohnen mit
Auflage, dazu bunte SpecksoBe, dazu
Gemiisemischung und Stampfkartoffein 12.11.
Rahmkartoffeln 1.3 BE 72 kcal
9BE 628kcal 2575kJ [2.8BE 268 kcal 1099 kJ 4424 2.7BE 514kcal 2145kJ 4022 25BE 447 kcal 1859 kJ 4553 3.2BE 424 kcal 1777 kJ 4059 3.4BE 622 kcal 2599 kJ |6 BE 779 keal 3194 kJ 295 kJ
Bratwurst mit Séachsische / Goldgelb panierte | Milchreis mit fruchtiger 18 | =~ Gefiillter, vegetarischer Zwei saftige Réstzwiebelpastetenbraten, Vanillepudding
BratensoBe, / 2 A &Y KF | Kartoffelsuppe mit 7 3 2 ‘. ' Hahnchen-Happen " C 9G A Strudel 30A G Kohlrouladen 22 A GJ : Honig-Schinken-Leberwurst, | mit FruchtsoBe
dazu Blumenkohl mit Rd o 4 s i i :i‘tf\,“"'__\ - . Philadelphia 4132AGJK 1G
. ‘ auerkirschsoBe (mit S auf Gemusebett dazu vom Schwein in
hollandischer SoBe und 2 Wiener Wiirstchen, dazu 1 (aus Hahnchenbrust- StiBungsmitteln und einer Kartoffelwiirfel und SoBe a BratensoBe, dazu Frischkése, Méhrenrohkost mit
Petersilienkartoffeln Scheibe Brot Formfleisch), dazu Erbsen Zuckerart) la Hollandaise Stampfkartoffeln mit Ananas, dazu Butter, Brot und
und Méhren in SoBe a la Petersilie verfeinert Garnitur
Hollandaise und 13.11.
Kartoffelpliree 2.3BE 144 kcal
3.3BE 607 kcal 2489kJ [3.8BE 403 kcal 1652 kJ 4747 4.4BE 604 kcal 2523 kJ 4537 4.4 BE 330 kcal 1389 kJ 4561 4BE 544 kcal 2266 kJ 4086 3.3BE 582kcal 2424 kJ 5.4 BE 645 kcal 2645 kJ 590 kJ

Gefiillte Paprikaschote | Flecke siiB-sauer, dazu
in12CA 29111 2A

Cremiger Vollmilch- Herzhaftes e

e T | - & i 1 1 " . -
% GrieBbrei mit %A G : - Rlndergeschn:gJellt(es s Méhreneintopf mit '8 31 “ CAG Maasdamer, 471 1132AGKF | Kompott
ZwiebelsoBe mit 1 Scheibe Brot \ ‘ Erdbeer-Apfel-Kompott ; ‘ Stroganoff \ Pl ‘ feinen Kartoffelwiirfeln S imEge fruchtiger Tomaten- Kasesalat mit Radies und Lauch,
Petersilienkartoffeln (mit SGBungsmitteln und mit Petersilienkartoffeln \-—_-

Basilikumso Be dazu Butter, Brot und Garmnitur

Vegetarischer Spaghetti "Napoli” mit : Dillsaftfleisch, Bierschinken, Mango-Birnen-

J

einer Zuckerart) 2.3 BE 98 kcal 14.11
3.8BE 426kcal 1747kJ |45BE  522kcal 2140 kJ 4533 3.9BE 432kcal 1807 kJ 4233 26BE 290 kcal 1218 kJ 4603 22BE 246 kcal 1029 kJ 4321 6.4 BE 502 kcal 2114 kJ 6.6 BE 771 keal 3161 kJ 402kJ [T R
Gritzwurst mit Griine Bohnen-Eintopf = Schweinebraten S | Goldgelbes Riihrei mit 18 e Feine Gemiiseauswahl e y Fg_ines ) Herzpastete, Blutwurst, Bananenjoghurt A
Sauerkraut 124 32AJ mit 42AM |-\, "Altdeutsche Art" 2° 18 ;*’L & 'CcG {3 " mit A G fire%, Hihnerfrikassee Butterkése, 47 132CAGJK E
” , ! |ea < o e : , EEEN "Friihlings * ¢/ ,
und Petersilienkartoffeln Lammifleisch, dazu 1 w'la ‘ Gemise "Leipziger Allerlei", w " = ‘ SoBe & la Hollandaise und v . Brathering, dazu Butter, Brot und
Scheibe Brot mit Blumenkohl in SoBe \..___ dazu Frihlingspiiree Frihlingspiree Art" mit Langkornreis Garnitur
15.11 und Petersilienkartoffeln 1.5 BE 110 kcal 15.11
""" |4BE  666kcal 2731kJ |3.8BE 372kcal  1525kJ 4158 2.7BE 335kcal 1410 kJ 4581 24BE  416kcal 1736 kJ 4594 3.7BE 509 kcal 2122 kJ 4745 4BE 492 kcal 2067 kJ 5.8 BE 739 kcal 3030 kJ 451 k| VT
Marinierter Hering in 4 ! | Blumenkohleintopf mit Z 2 Hausgemachte 4 =t Klassischer =l ¥ Buntes e N Fleischkl6Bchen vom : Partyfrikadelle, Putensalami, Fruchtcocktail 3
1192GK FleischkléBchen, 2 A7 .:_j:, Erbsensuppe mit 2° 18 ), % Schweinebraten in 22C A G ;-f{,a'_-_‘, Spirgilgemuse-Ragout Rind 2981 CA/J Schmelzkise, 7 1 32CAGJKF o2 ey
RemouladensoBe mit dazu 1 Scheibe Brot sy ‘ 813164 \ m JK ‘*4"?_.,1"" in und Schwein in einer 1 Banane, dazu Butter, Brot und o
Bohnensalat und R&ucherendchen vom i BratensoBe mit bayrischem feiner SoBe, dazu o SoBe mit fein Garnitur ] o Ea ] ol Fa ] Ha ] I
Bratkartoffeln Schwein WeiBkohl-Gemise, dazu ein Salzkartoffeln geschnittenen H H i N B
Serviettenknédel Champignons, dazu @ :
16.11. buntes Gemiise und 16.11. P
Spiralnudeln 1.2BE 62 kcal
47BE 1002 kcal 4108kJ |3.3BE  320kcal 1312k 4626 3.6 BE 498 kcal 2084 kJ 4177 26BE  348kcal 1457 kJ 4599 3.8BE 370 kcal 1553 kJ 4001 3.1BE 463 kcal 1934kJ i 9.9 BE 788 kcal 3231 kJ 254 kJ
Rindersaftgulasch mit | Bunter Nudeleintopf mit : \ Deutsches Beefsteak ’ Gebackene Filetstiicke / . Saftige / e Rinderbraten in Hausgemachter Kartoffelsalat, | Kokoscreme mit (B
Butternudeln ' A CAJ i # mit 3 CAJK : vom D AGK +—' =  Gemisefrikadelle mit © <.+ BratensoBe 0 CACJK gazy 71 11392CAK Mangosauce © (VAN
Gefllgeffleisch, dazu 1 Erbsen und Mahren, dazu J Alaska-Seelachs mit AG \ , ‘ mit Méhren in 2 Wiener mit Senf und kleine F
Scheibe Brot Spiralnudeln _ Fingermdhren und Mbdhren in SoBe, dazu SchlemmersoBe und Garnitur
Stampfkartoffeln Petersilienkartoffeln Stampfkartoffeln 2.4 BE 176 kcal
5.4 BE 601kcal 2464kJ [42BE 321 kcal 1316 kJ 4023 3.7BE 467 kcal 1957 kJ 4421 3.3BE  395kcal 1655 kJ 4387 3.8 BE 408 kcal 1709 kJ 4257 3.4BE 519kcal 2169 kJ | 2.3 BE 506 kcal 2075 kJ ok T e
Geflillte Porreeeintopf mit Rheinischer : Hahnchenoberkeule in - Zwei Pfannkuchen . Rinderroulade Kochschicken, Pfirsich-Dessert
Schweineroulade mit ' KaBlerfleisch, 2032AJ Sauerbraten vom C A G 3 ¥ " feiner A G Y { % > gefillt CAG 4 "Hausfrauen Art" 3' 16 KaBlerleberwurst, Gouda, 473 [1GF
5 =
AGKF dazu 1 Scheibe Brot ‘ J 5 { SoBe mit buntem Gemiise \ \k/ ‘ mit Blaubeer-Kompott J AJK 2AGK
BratensoBe, dazu Rind mit RosinensoBe, _ "naturell" und Gabelspaghetti in herzhafter BratensoBe | KaBlerhdhnchensalat "Puszta Art",
Rahmwirsing und dazu Rotkohl und mit Apfelrotkohl und dazu Butter, Brot und Garnitur
18.11 Kartoffelklo Be Kartoffelklo Be Salzkartoffeln
- " 1.6 BE 194 kcal
3.9BE 437 kcal 1792kJ |2.6 BE 221 kcal 906 kJ 4260 4.9 BE 458 kcal 1925 kJ 4756 2.9 BE 438 kcal 1831 kJ 4525 6.8 BE 464 kcal 1961 kJ 4221 3.7 BE 456 kcal 1917 kJ 4.9 BE 630 kcal 2583 kJ 795 kJ
';'fﬁ = Apfelkuchen Zusatzstoffe: 1 mit; Farbstoff, 2 mit Konservierungsstoff, 3 mit
. e Kunden-Nr. Tel.
Anlieferungszuschlag: 0,30 € o
* Wochenend- und Feiertagszuschlag' 0.25 € 45 2 Kirschkuchen Allergene:Antioxidationsmittel, 4 mit Geschmacksverstarkern, 5; geschwefelt, 6 geschwarzt (Oliven), 7 mit Phosphat, 8 mit; MilcheiweiB (Molkepulver, Milchpulver), 9 mit einer Zuckerart und Name
’ @ S Bungsmitteln, 10; enthalt eine Phenylalaninquelle (Aspartam), 11 mit SGBungsmitteln, 12; auf Grundlage (z.B. Sorbit) bei; TafelsliBen, 13 gewachst, 14 mit HihnereiweiB3, 15 mit Starke, 16 Strafe. Hausnr
= Butterkuchen Nitritpkelsalz, 18 ohne Gluten, 28; kann bei (ibermaBigem Verzehr abfiihrend; wirken, 29 enthéalt Schweinefleisch, 30; enthlt Alkohol, 31 ohne Laktose A Glutenhaltiges; Getreide - Weizen, A1 : :
Freuen Sie; sich aufleckerern Kuchen! Glutenhaltiges Getreide - Roggen, A2; Glutenhaltiges Getreide - Gerste, A3 Glutenhaltiges Getreide - Hafer, B Krebstiere und; Krebserzeugnisse, C Eier und; Eiererzeugnisse, D Fisch und Wohnort
Tragen Sie bitte die gewiinschte Anzahl neben der entsprechenden Fischerzeugnisse, E Erdniisse und Erdnusserzeugnisse, F Soja und; Sojaerzeugnisse, G Milch und Milcherzeugnisse (einschlieBlich Laktose;), H Haselniisse sowie daraus hergestellite Erzeugnisse, H1 w:r?bﬁ';:’c‘g:?z;’fueb”een”?VD;;er?i‘;V:tfdui”d?AV‘;”I;UL;;SBael:é\j:t‘;irggiz:??E;’:r‘ff"\‘figsu;\“f‘d?
Abbildung im Bestellschein ein! Wallniisse sowie daraus; hergestellte Erzeugnisse, H2 Cashewnlisse; sowie daraus hergestellte Erzeugnisse, H3 Pekanniisse sowie daraus; hergestellte Erzeugnisse, H4 Paraniisse sowie daraus Ihrer; Daten; fur; Zwecke; der; werbur\g;kér?nen;sie;jédenzeit; widgr’sprec'hen. ¢

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

Ein Stlick Kuchen kostet; nur 1,50€.

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; )
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