Mittagstisch tm Kloster

Mowntag - ruhiger Wochenstart

Ein stiller Beginn. Warmende Gemuse- Creme- Suppe
Spatzle/ Rahmkarotten/ Gurken- Dill- Salat
Schweinebraten mit Thymian/ Wedges/ Jus /GemUse
Fruchtjoghurtmousse

Elnfach.Nihrend.Evolend.

Dlenstag- regional § herzhaft

Ein Tag fur unsere Heimatkuche. Kraftige Aromen, Bodenstandigkeit und ehrlich.
Linsenballchen/ CurrysoBe/ Couscous
Fleischballchen/ Tomaten- Basilikium- SoBe/ Kartoffelptree
GemuUsebrihe mit Nudeleinlage
Hausgebackenes Bananenbrot/ Schlagsahne/ Sesamtopping
Witrmee die verbindet.

Mittwoch- Nihrend § achtsam

Ein feiner GruB aus der Klosterkiche: Hafer- GemUse- Creme- Suppe
puristisch und der achtsame Beginn lhrer Mahlzeit
HUhnerfrikassee/ Nudeln/ Gemuse
Erbsen- Kartoffeleintopf/ gerducherte Tofuwurfel
GrieBbrei mit Kompott
Unterstitzend flr Krper und Gelst.

PonWNErstig- Fastentag: Leleht § bewusst

Geflllte Paprika/ Tomatenreis/ WurzelgemUse
Gebratene Putenbrust/ KrauterrahmsoBe/ Herzoginkartoffeln
GemUsebrihe mit Einlage
Joghurt mit Honig und Hafercrunch
Reduktion als Stivike- klar, leteht und wohltuend.

Freitag- Fiseh g qarten

Ofenfischfilet/ Krauterbutter oder Zitrone/ Kartoffelsalat
Gemusedinkelpfanne/ Schmandcreme
Brokkoli- Creme- Suppe
Wassermelone mit Zitrone und Minze
Frisch, Rlar wnd b Elnklang wmit der Natur.

Samstag- stille g Besinnung

Gebratenes Hahnchenbrustfilet/ Wurzelgemise/ KrautersoBe/ Bandnudeln
Quinoa- Erbsen- Pfanne/ Zuchcchini- Tomatenragout/ Katoffelecken
GrieBsuppe
Panna Cotta mit Kirschragout

Still. Besinnlich. reflektierend.

Sonntag- gemeinschaftsbuffet

Tafeln wie die Schwestern, gemeinsam an einem Tisch.
Rahmfilet mit sommerlicher Kartoffelpfanne
Brokkoli- Nuss- Ecken/ Spatzle/ TomatensoBe
Spargel- Creme- Suppe
Frchtecrumble mit ZitronensoBe

Fleisch kann bewusst als Erganzung gewahlt werden. Buntes Salatbuffet,
Bei Unvertraglichkeiten sprechen Sie unser Servicepersonal an, da wir nicht ausschlieen kénnen, dass in den Speisen Spuren von Allergenen enthalten sind.
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,Frisch wie ein Sommermorgen schenkt die Zitrone unseren Speisen ihre spritzige Klarheit. Urspringlich als kostbares
Luxusgut aus Asien uber die antike SeidenstraBe nach Europa gelangt, fasziniert sie seit Jahrtausenden die feine
Kiche. Als natlrliches Superfood starkt sie mit reichlich Vitamin C und wertvollen Antioxidantien das Immunsystem,
regt die Verdauung an und schenkt dem Koérper spirbare Vitalitat. Ein strahlender Akzent, der den Geschmack
erfrischend wachkusst und harmonisch vollendet.”

Zitrone- Das Leuchten des Sitdens
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