MENGENPLANER (1 PORTION PRO PERSON )

SUPPE

Suppe als Vorgericht 1 Teller 250 ml

Suppe als Vorgericht 1 Tasse 150 ml

Suppe als Hauptgericht (Eintopf) 500 ml

SORE

Sole zu Fleisch 3-6EL 50 -100 ml

Sole zu Dessert 3-4EL 45 - 60 ml

FLEISCH

Fleisch ohne Knochen 100 -150 g Rohgewicht
Fleisch mit Knochen 125-200g¢g Rohgewicht
Fleisch kurzgebraten,wie Kotelettes,Schnitzel, Staeks) 125-200¢g Rohgewicht
WURST

Wourst, Wirstchen, Leberkase 80-125¢g

GEFLUGEL

Gefligel mit Knochen gebraten wie Huhn,Ente,Gans 300 -4009g Rohgewicht
Gefligelfleisch ohne Knochen 150 - 200 g Rohgewicht
FISCH

Fisch als Filet 150 - 200 g Rohgewicht
Fisch im Ganzen mit Graten und Kopf 200 - 300 g Rohgewicht
GEMUSE

Gemdse kichenfertig geputzt 150 - 200 g Rohgewicht
Gemdse kichenfertig als Hauptgericht 250 - 400 g Rohgewicht
Gemiise als Rohkost zubereitet 50-150¢g

Salat, griiner Salat,Feldsalat usw. etwa 50 g

KARTOFFEL

Kartoffeln ungeschélt, 6-8 hiihnereigro3 300 - 500 g Rohgewicht
Kartoffelbrei ( Puree ) 3-4geh.EL |150-200g

Kartoffelsalat 3-4geh.EL |150-200g

Kartoffelklol3e 2 - 3 Stick 200 - 250 g

REIS

Reis als Hauptgericht,Brei 100 g Rohgewicht
Reis als Beilage etwa 50 g Rohgewicht
Reis als Suppeneinlage 1EL 10-15¢g Rohgewicht
TEIGWAREN

Teigwaren,Nudeln,Spétzle als Hauptgericht 100 g Rohgewicht
Teigwaren als Beilage etwa 50 g Rohgewicht
Teigwaren als Suppeneinlage 10-15¢g Rohgewicht
HUL SENFRUCHTE

Hilsenfriichte ( Eintopf ) 60- 90¢g Rohgewicht
OBST

Obst, frisch 100-150¢g Rohgewicht
Obstkompott 125-150¢g

NACHSPEISE

Nachspeise ( Cremes,Pudding,Flammeris,Joghurt) 125 - 200 g

BINDEN von Flussigkeiten

BINDEN von Flussigkeiten ( fur je 1 Liter) zum Stirzen SolRen Suppen Brei
Starkemehl ( Kartoffelstarke,Puddingpulver ) 90 g 40 g 3049 60 g

Mehl | 60 - 100 g 50g 120 g

Gries 120-1259 | --------- 60 g 100 g
Haferflocken | ememeeee | mmmmeee 60 g 120 g

Reis 220-250g 40-60g 200 g

Sago 120-125g | -m-meeee- 409 | -
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