
Menüplan 
13.10.2025 bis 19.10.2025 (KW 42) 
 .  
zu jedem Menü wird eine Suppe, Menüsalat und Dessert serviert 
 

Herkunft / Allergene 
Unser Fleisch, sowie die Backwaren stammen, falls nicht auf der Menükarte deklariert, aus der Schweiz. 
Über Zutaten in unseren Gerichten, die Allergien oder Intoleranzen auslösen können, informieren Sie unsere Mitarbeitenden 
auf Anfrage gerne. (Details siehe Anschlag Saal).  

 

 

Datum Mittagessen Abendessen  

 
Montag 

13.10.2025 

Tagessuppe 
Trutenschnitzel im Eimantel, dazu 
Gemüserisotto und gelbe Bohnen 

 Mini-Berliner (D) 

Omelette mit 
Champignons und 
einer Salatschale 

 

 

Dienstag 
14.10.2025 

 
Geburtstagsessen 

Kürbiscrèmesuppe 
Schweinsragout nach Omas Art, 

(Gemüse, Speck und Champignons) 

Polenta mit Käse und 
überbackenem Blumenkohl 

Joghurtcrème 

Griessbrei mit 
Zimt und Zucker 
Portweinbirnen 

 

 
Vegi-Menü 

 
Scharfes Gemüseragout 
nach thailändischer Art 

mit Jasminreis 
 

 

Mittwoch 
15.10.2025 

 
Geburtstagsessen  

Basler Mehlsuppe 
Älplermagronen mit Röstzwiebeln 

und Apfelschnitzli 
Kirschtorte 

Gemischtes kaltes 
Fleisch (Schinken, 

Salami, Fleischkäse) 
garniert und 
Chabissalat 

 

Donnerstag 
16.10.2025 

 
Geburtstagsessen 

Lauchcrèmesuppe 
Kalbsbratwurst an Zwiebelsauce, 

dazu Butterrösti und glasierte 
Karotten 

Vanillecrème mit Rahm 

Chili con Carne 
(Eintopf mit 

Rind und Gemüse) 
Spezialbrot 

  

 

 
Gourmet-Menü 

 
Wildgeschnetzeltes  
(Reh und Hirsch EU) 

an Preiselbeersauce mit 
Spätzli, Rosenkohl und 

Maroni 
 

 

Freitag 
17.10.2025 

 

Dillsuppe 
Gebackene Albeli an Tatarsauce, 

dazu Ebly mit Safran 
und Blattspinat a la crème 

Frische Trauben 

Apfel- und 
Zwetschgenwähe 

mit Rahm 

 

Samstag 
18.10.2025 

 
Geburtstagsessen 

 

Tomatencrèmesuppe 
Kalbsgeschnetzeltes auf Spaghetti 
mit Tomatensauce, dazu Broccoli 

mit Butter 
Hausgemachtes Tiramisu 

warmer 
Fleischkäse, dazu 

Herbstsalat 

 

 
Italienisches Menü 

 
Penne-Auflauf 

mit Bolognese und 
Tomatensauce  

Sonntag 
19.10.2025 

 

Bouillon mit Backerbsen 
gebratenes Schweinssteak nach 

Förster Art (mit Waldpilzen),dazu 
Duchesse-Kartoffeln und 

herbstliches Mischgemüse 
Coupe Dänemark 

Käseteller 
mit Dörrobst, 
Trauben und 

Nüssen 


