KW 15 Woche vom:
bis:

Aufbewahrung: im Kihlschrank bei 2 bis 5°C
Erwarmen: im Backofen ca. 30 min bei 120°C
oder in der Mikrowelle bei 600 Watt ca. 4 min.
|Fo|ie beim Erwéarmen bitte nicht entfernen nur einstechen!
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04.04.2026 S Woche vom: 04.04.2026

10.04.2026 \i bis: 10.04.2026
Bestelldatum I volkssolidaritat Regionalverband Rostock e.V.
Volkssolidaritat Regionalverband Rostock e.V. 26.03.2026 GroRkiiche Bossow
Grof3kiiche Bossow Lieferdatum
Oberseeweg 4, 18292 Krakow am See/OT Bossow 02.04.2026 Kunde:

Telefon Bestelluna: 03843/245262 & 03843/245276
Fax: 03843 245275
Mail: essen-bossow@vs-hro.de
Web: www.vs-hro.de | www.facebook.de/vsregiorostock | www.essen-bossow.de
Anderungen vorbehalten!

Wochentag Mend | Mendu | Menu Il | I I
550 € 6,05 € 6,45 €
Wirsing-Md6hreneintopf Pizzabraten |\~ g \ ’/'
mit Butterbohnen '
SA 04.04.26 Schweinefleisch SoRe | \A/ \A/
Salzkartoffeln . ,/ \~ ,/ \
acfhik 1,2,3,4,7,8.9,4.0,0,i, V4 ,< >|
Wildragout Kaninchenkeule :\~ P .
mit Butterbohnen I '\N/ \/
SO 05.04.26 Pilzen SoRe . A A
Salzkartoffeln Salzkartoffeln ! ,/ \~ ,/ \
2,a9 15,40 K )
Bratwurst Schweineroulade
Kohlrabi- Buttererbsen : ~\ /' ~\ /’
MO 06.0426| Ostermontag Mohrengemiise SoRe I A
Salzkartoffeln Salzkartoffeln ' ,/ \~ ,/ \~
1,5,7,3,C,0,i,j 1,2,4,7,2,9,i,j Ij )
Grine Bohneneintopf Bauernroulade ' /<
mit Erbsengemiise ! ~\ /' ~\ /
DI  07.04.26 Schweinefleisch Salzkartoffeln i /"\ /"\
a,c.fh,ik 1,3,4,3,¢,f,0,0, . ~xl ~>
Kohlrabi- Hahnchenschnitte : N
Mo6hreneintopf "Cordon Bleu" '
Ml 08.04.26 Fingermohren Sofl3e ! \"/ \/
Salzkartoffeln i ,/ \~ ,/ \~
1,4,a,i 2,a,c,9 ' x )
Gulaschsuppe gebr. Fisch | \ E4AN g
mit DillsoRRe '
DO  09.04.26 Brétchen Reis i W W
Rohkost : ,/ \~ ,/ \~
1,a,c,f,g,hk 1,4,3,2,d,9, | x >|
Linseneintopf Hamburger Kohl ' \ E4AN g
mit mit |
FR  10.04.26 Einlage Salzkartoffeln : \”/ \"/
| PANFAN
14.a, 2,8,C,0,0, . v N




Volkssolidaritaet Regionalverband Rostock e.V.
Kuche Bossow

Zusatzinformationen zum Speiseplan

Deklaration auf dem Speiseplan,
Kennzeichnungen fir Zusatzstoffe und Allergene

Zusatzstoffe

Allergene

Zusatzstoffe werden in der Produktion von
Lebensmitteln verwendet, um die Haltbarkeit
oder den Geschmack von Mahrungsmitteln positiv
zu beeinflussen sowie empfindliche Inhaltsstoffe
wie wichtige Nahrwerte zu schitzen.

1) Konservierungsstoffe

2) Farbstoffe

3) Geschmacksverstarker

4) S0Bungsmittel

5) Verdickungsmittel

6) Modifizierte Starke

7) Stabilisatoren

8) Phosphat

9) Anti Oxidationsmittel

10) geschwarzt

11} pewachst

12) Coffein

13) Chimin

Die Allergen- Kennzeichnung nennt die Zutaten, die zu
den haufigsten Allergenen gehdren.
Enthalt:
a) Glutenhaltige Getreide sowie daraus
hergestelite Erzeugnisse
al) Weizen
a2) Rogeen
ad) Gerste
ad) Hafer
b) Krebstiere und daraus gewonnene Erzeugnisse
) Eier und daraus gewonnene Erzeugnisse
d) Fische und daraus gewonnene Erzeugnisse
) Erdnisse und daraus gewonnene Erzeugnisse
f) Sojabohnen und daraus gewonnene Erzeugnisse
g) Milch und daraus gewonnene Erzeugnisse
h} Schalenfriichte und daraus gewonnene Erzeugnisse
hl) Mandeln
h2) Haselnlsse
h3) Walnisse
hd) Kaschuniisse
h5) Pecanniisse
hé) Paranisse
h7) Pistazien
h8) Macadamianiisse
i} Sellerie und daraus gewonnene Erzeugnisse
) Senf und daraus gewonnene Erzeugnisse
k) Sesamsamen und daraus gewonnene Erzeugnisse
I} Schwefeldioxid und Sulphite
m) Lupinen und daraus gewonnenge Erzeugnisse
n) Weichtiere und daraus gewonnens Erzeugnisse

Es ist nicht ausgeschlossen, dass Spuren von allergenen Stoffen
durch den Einsatz von Rohwaren enthalten sind.

vaolkssolidaritat Regionalverband Rostock e V. Kiche Bossow, Oberseeweg 4, 18292 Krakow am See Ot Bossow
Telefon 038457 24122 | Fax 038457 23939 Vs | Mail kyeche-bossow@ys-hro de

Web: wenw. vs-hroode | www. facebook.de/vsregiorostock | www essen-bossow_de




