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KUBHEN FUH GHUPPEN Menge pro Person ‘
Nudeln 100-150g  als Hauptgericht

BEWUSST & NACHHALTIG 809 als Beilage

Kartoffeln | Ofenkartoffeln 200 -300g als Hauptgericht
Reis 80-1009g

M[N(:[NP\.ANUN(J SoBe (z.B. Bratensof3e) 50-100 ml

Die Mengen beziehen sich auf rohe Lebensmittel und sind Durch-

schnittswerte fir Gruppen mit Kindern und durchschnittlich essenden Geschnetzeltes | Hackfleisch 80 -1009

Erwachsenen. Fir Veranstaltungen mit Jugendlichen und/oder Gemise 3009 als Hauptgericht
Erwachsenen kénnen die Mengen etwas erhoht werden. 1509 als Beilage (wenn
keinen Salat dazu)
ERUHSTUEK TR RRTR £ Suppe | Eintopf 500 ml als Hauptgericht
(J\; — ) 200 ml als Vorspeise*

Menge pro Person
ge pro Fers * Mengen bei Hauptgericht

Brot 100-150g RIS 2 e reduzieren, z.B. 80 g statt
o Nl " J 100g Nudeln
Kase | Frischkase 509 LRUN[R SA\.A-\‘ s i
Wurst (ei heibe = ~2 ‘
urst (eine Scheibe 59) 509 2,5 Képfe pro 10 Personen | 1 Kopf pro 4 Personen
Butter 209

o 00s DESSERT ﬁ‘

Menge pro Person

Milch 200 ml
Obstsalat | Schale mit Obst 1009 Pueliig 200,
Quarkdessert 1259
+ Marmelade, Honig, Schokocreme, Tee, Kabapulver, Kaffee
Obstsalat 2009
Arbeitsgemeinschaft der Gefordert durch
in Baden-Wrttemberg (?C %"ZJE

Baden-Wiirttemberg




