
Mittagstisch im Kloster 

      Bei Unverträglichkeiten sprechen Sie unser Servicepersonal an, da wir nicht ausschließen können, dass in den Speisen Spuren von Allergenen enthalten sind. 

 

 

Montag – Ruhiger Wochenstart 

Ein stiller Beginn. Wärmende Gemüse- Creme- Suppe 
Spätzle/ Rahmkarotten/ Gurken- Dill- Salat 

Schweinebraten mit Thymian/ Wedges/ Jus /Gemüse 
Fruchtjoghurtmousse 

 
Einfach.Nährend.Erdend. 

Dienstag- Regional & herzhaft 

Ein Tag für unsere Heimatküche. Kräftige Aromen, Bodenständigkeit und ehrlich. 
Linsenbällchen/ Currysoße/ Couscous  

Fleischbällchen/ Tomaten- Basilikium- Soße/ Kartoffelpüree 
Gemüsebrühe mit Nudeleinlage 

Hausgebackenes Bananenbrot/ Schlagsahne/ Sesamtopping 
Wärme die verbindet. 

Mittwoch- Nährend & achtsam 

Ein feiner Gruß aus der Klosterküche: Hafer- Gemüse- Creme- Suppe  
puristisch und der achtsame Beginn Ihrer Mahlzeit 

Hühnerfrikassee/ Nudeln/ Gemüse 
Erbsen- Kartoffeleintopf/ geräucherte Tofuwürfel 

Grießbrei mit Kompott 
Unterstützend für Körper und Geist. 

Donnerstag- Fastentag: leicht & bewusst 

Gefüllte Paprika/ Tomatenreis/ Wurzelgemüse 
Gebratene Putenbrust/ Kräuterrahmsoße/ Herzoginkartoffeln 

Gemüsebrühe mit Einlage 
Joghurt mit Honig und Hafercrunch 

Reduktion als Stärke- klar, leicht und wohltuend. 

Freitag- Fisch & Garten 

Ofenfischfilet/ Kräuterbutter oder Zitrone/ Kartoffelsalat 
Gemüsedinkelpfanne/ Schmandcreme 

Brokkoli- Creme- Suppe 
Wassermelone mit Zitrone und Minze 

Frisch, klar und im Einklang mit der Natur. 

Samstag- Stille & Besinnung 

Gebratenes Hähnchenbrustfilet/ Wurzelgemüse/ Kräutersoße/ Bandnudeln 
Quinoa- Erbsen- Pfanne/ Zuchcchini- Tomatenragout/ Katoffelecken 

Grießsuppe 
Panna Cotta mit Kirschragout 

Still. Besinnlich. Reflektierend. 

Sonntag- Gemeinschaftsbuffet 

Tafeln wie die Schwestern, gemeinsam an einem Tisch. 
Rahmfilet mit sommerlicher Kartoffelpfanne 

Brokkoli- Nuss- Ecken/ Spätzle/ Tomatensoße 
Spargel- Creme- Suppe 

Früchtecrumble mit Zitronensoße 
 

Fleisch kann bewusst als Ergänzung gewählt werden.                                                                        Buntes Salatbuffet. 

Zitrone- Das Leuchten des Südens 

„Frisch wie ein Sommermorgen schenkt die Zitrone unseren Speisen ihre spritzige Klarheit. Ursprünglich als kostbares 

Luxusgut aus Asien über die antike Seidenstraße nach Europa gelangt, fasziniert sie seit Jahrtausenden die feine 

Küche. Als natürliches Superfood stärkt sie mit reichlich Vitamin C und wertvollen Antioxidantien das Immunsystem, 

regt die Verdauung an und schenkt dem Körper spürbare Vitalität. Ein strahlender Akzent, der den Geschmack 

erfrischend wachküsst und harmonisch vollendet.“ 


