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Carl- Ludwig — Jessen Schule

Speisepldne

BAL‘L_é;

Speiseplan vom 04.05.2026 bis 08.05.2026

Carl- Ludwig- Jessen Schule Niebiill

KW 00.2025 Montag 04.05. Dienstag 06.05. Mittwoch 07.05. Donnerstag 08.05.
Gericht 1 Siehe Gericht 2 Hirten- Rolle vom Rind(R) Puten-Ragout (G) Fischfrikadelle (F)
an Tzaziki mit Cashewkerne an Zitronen- Joghurt-

dazu Gnocchi
und einen Tomaten- Gurken-

und Basmati- Reis
1,3,9, 18, 20, 22, 32,

Mayonnaise dazu
gebratene Kartoffeln

Salat o und einem Salat
1,3,9, 10, 19, 21, 23, 24, 33, 35, 37, 1,3,9, 18,20, 22, 32, 35,
a,cgljl o a,¢cdgio
Paprika- Kartoffelpfanne Eieromelett Wraps mit fruchtiges Gemiise- | gebackene Zucchini an Tiroler
mit Krauterquark an Tzaziki Fillung SoRe dazu
L2k 202 dazu Gnocchi dazu Cashewkerne Nudelsalat
e und einen Tomaten- Gurken- Basmati- Reis 13,9, :Sffg’r .220 32,35,

1,3,18,19, 22, 32,37,

Dessert

Joghurtspeise mit Pfirsich
Maracuja
3,4,24,28,29,32,35,
aceg,

Salat .
1,3,9, 10, 19, 21, 23, 24, 33, 35,37, a6e8l
acg 0
Birnenkompott mit Walnissen Gotterspeise mit VanillesoRRe Nuss- Nougat-Creme
3,19,20,28,29,32

und SchokoladensofRle
3,6,19, 14, 28,
h,

3,4,5,12,28,29,32,
a,cegh,

a,cfeg

HR5780 FL —

01/ Stand: 01.09.2025 / KL

BAW Siidtondern gGmbH — Peersweg 20 — 25899 Nieblill

Geschidiftsfiihrer: Hauke Briickner

Inhaltsstoffe 1= pflanzliches Ol, 2=Konservierungsstoffe,3=Zitronensiure,4=Anitoxidationsmittel,5= Geschmacksverstirker, 6=geschwefelt, 7=Farbstoff, 8=Phosphat,9=MilcheiweiR, 10=pasteurisierte Milch,
11=koffein,12=Dextrose/Glucose,13=StRungsmitteln,14=Phenylalaninquelle,15=gewachst,16= Taurin, 17= geschwarzt, 18= Pokelsalz, 19= Backtriebmittel, 20= Fruchtzucker, 21=Lactose 22=Johannesbrokernmehl, 23=
Hefen, 24= Trennmittel: Starke, 25= Beta Carotin, 26= Carragen, 27=Lecithin, 28= Emulgatoren, 29=Vanillin, 30=Gelatine, 31= Verdickungsmittel, 32= Sdurerkulturen, 33= natirliche Aromen, 34= Stabilisatoren, 35=

modelliertes Lab, 36=Milchsdurebakterien, 37= Schmelzsalze 38= Erbseneiweil,

( S) Schwein, ( R)= Rind, (K)= Kalb, ( L )= Lamm, ( G)= Gefliigel (F) = Fisch

Allergene: a= glutenhaltiges Getreide, b=Krebstiere, c=Eier, d=Fisch, e=Erdnisse, f=Soja, g=Milch, h= Schalenfriichte, i= Sellerie, j=Senf, k =Sesamsamen, |=Schwefeldioxid u. Sulfite, m=Lupinen, o=Histamin



Carl- Ludwig — Jessen Schule
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Speiseplan vom 11.05.2026 bis 14.05.2026

Carl- Ludwig- Jessen Schule Niebiill

KW 00.2025

Montag 11.05.

Dienstag 12.05.

Mittwoch 13.05.

Donnerstag 14.05.

Gericht 1

Bratwurst (S)
an gestovtem Friihlings-
Gemuse

dazu Salzkartoffeln
1,2,4,5,7,8,9,
,17 18, ,20,21,22, 23,27,30,31,32,
a,cf hijl

Putenschnitzel mit Maildander
Panade (G) an Tomatensofe

dazu griine Bandnudeln
1,3,31,32,
a,¢8 i

Erbsensuppe (S)
mit Speck und Gemiise

an Brot
1,3,9,20,32
a,8i,]

Geschlossen/
Christi Himmelfahrt

vegetarische Bratwurst
an gestovtem Frihlings-
Gemise

dazu Salzkartoffeln
1,2,4,5,7,8,9,
,17 18, ,20,21,22, 23,27,30,31,32,
a,c f hijl

Frittate mit Gemise und Kase

dazu gebratene Kartoffeln
1.3,9, 19, 20, 22, 32, 34, 36,3, ¢, & i, 0

vegetarische Erbsensuppe
an Brot
1,3,9,20,32
a,8 0]

Geschlossen/
Christi Himmelfahrt

Dessert

Quarkspeise mit Mango
3,4,24,28,29,32,35,
a,cg,

Waldmeistergelee mit
VanillesoRe
5,7,24,28,29 32,

ace

gefiillte Eierpfannkuchen
1,3,9, 10, 19, 23, 29, 33,
a,cgh

Geschlossen/
Chris_ti Himmelfahrt

01/ Stand: 01.09.2025 / KL

modelliertes Lab, 36=Milchsdurebakterien, 37= Schmelzsalze 38= Erbseneiweil,

BAW Siidtondern gGmbH — Peersweg 20 — 25899 Nieblill

HR5780 FL —

Geschidiftsfiihrer: Hauke Briickner
Inhaltsstoffe 1= pflanzliches Ol, 2=Konservierungsstoffe,3=Zitronensiure,4=Anitoxidationsmittel,5= Geschmacksverstirker, 6=geschwefelt, 7=Farbstoff, 8=Phosphat,9=MilcheiweiR, 10=pasteurisierte Milch,
11=koffein,12=Dextrose/Glucose,13=StRungsmitteln,14=Phenylalaninquelle,15=gewachst,16= Taurin, 17= geschwarzt, 18= Pokelsalz, 19= Backtriebmittel, 20= Fruchtzucker, 21=Lactose 22=Johannesbrokernmehl, 23=
Hefen, 24= Trennmittel: Starke, 25= Beta Carotin, 26= Carragen, 27=Lecithin, 28= Emulgatoren, 29=Vanillin, 30=Gelatine, 31= Verdickungsmittel, 32= Sdurerkulturen, 33= natirliche Aromen, 34= Stabilisatoren, 35=

( S) Schwein, ( R)= Rind, (K)= Kalb, ( L )= Lamm, ( G)= Gefliigel (F) = Fisch

Allergene: a= glutenhaltiges Getreide, b=Krebstiere, c=Eier, d=Fisch, e=Erdnisse, f=Soja, g=Milch, h= Schalenfriichte, i= Sellerie, j=Senf, k =Sesamsamen, |=Schwefeldioxid u. Sulfite, m=Lupinen, o=Histamin




Carl- Ludwig — Jessen Schule
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Speiseplan vom 18.05.2026 bis 21.05.2026

Carl- Ludwig- Jessen Schule Niebiill

KW 00.2025

Montag 18.05.

Dienstag 19.05.

Mittwoch 20.05.

Donnerstag 21.05.

Gericht 1

Siehe Gericht 2

Cevapcici (R)
Ratatouille-Gemiuse
dazu Aioli-Sol3e

dazu Krauterreis
1,3,18,19,20,22, 32
a, g hil

Hlhner- Frikassee (G) mit
Spargel und Erbsen

an Butterreis
1,3,6, 9, 18, 22, 20,32,34,
a,cghlo,

Wraps mit Fischstabchen-
Fillung (F)
dazu Knoblauch- Dip

Kartoffelspalten
1,3, 18, 19, 20,22,32,
a,¢dgh,ijo

Schupfnudel auf Rahmgemise

Gebackener Kase und

Tofu - Frikassee

Wraps mit Falafel Flllung

mit Salat Reiskroketten auf Ratatouille dazu Buttereis dazu Erdnuss-Dip
LAt ienze, Gemuse e Kartoffelspalten
e dazu Aioli SoRe SEL D 2 Al 22, 2, 2,
1,3,18,19,20,22, 32 a6eel
acghil

Dessert Quarkspeise mit Heidelbeeren Schokoladenpudding mit Kokoscreme Apfelgelee
SR AP R RN KirschsoRe 2 2t 2, 2 2k S mit VanillesoRe

ace 3,4,24,28,29,32, 35, cehl 5,7,24,28,29 32,

a,ceg a,¢8i
01/ Stand: 01.09.2025 / KL BAW Siidtondern gGmbH — Peersweg 20 — 25899 Nieblill HR5780 FL —

modelliertes Lab, 36=Milchsdurebakterien, 37= Schmelzsalze 38= Erbseneiweil,

Geschidiftsfiihrer: Hauke Briickner
Inhaltsstoffe 1= pflanzliches Ol, 2=Konservierungsstoffe,3=Zitronensiure,4=Anitoxidationsmittel,5= Geschmacksverstirker, 6=geschwefelt, 7=Farbstoff, 8=Phosphat,9=MilcheiweiR, 10=pasteurisierte Milch,
11=koffein,12=Dextrose/Glucose,13=StRungsmitteln,14=Phenylalaninquelle,15=gewachst,16= Taurin, 17= geschwarzt, 18= Pokelsalz, 19= Backtriebmittel, 20= Fruchtzucker, 21=Lactose 22=Johannesbrokernmehl, 23=
Hefen, 24= Trennmittel: Starke, 25= Beta Carotin, 26= Carragen, 27=Lecithin, 28= Emulgatoren, 29=Vanillin, 30=Gelatine, 31= Verdickungsmittel, 32= Sdurerkulturen, 33= natirliche Aromen, 34= Stabilisatoren, 35=

( S) Schwein, ( R)= Rind, (K)= Kalb, ( L )= Lamm, ( G)= Gefliigel (F) = Fisch

Allergene: a= glutenhaltiges Getreide, b=Krebstiere, c=Eier, d=Fisch, e=Erdnisse, f=Soja, g=Milch, h= Schalenfriichte, i= Sellerie, j=Senf, k =Sesamsamen, |=Schwefeldioxid u. Sulfite, m=Lupinen, o=Histamin




Carl- Ludwig — Jessen Schule
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Speiseplan vom 25.05.2026 bis 28.05.2026

Carl- Ludwig- Jessen Schule Niebill

KW 00.2025 Montag 25.05. Dienstag 26.05. Mittwoch 27.05. Donnerstag 28.05.
Gericht 1 Pfingstmontag Lasagne Siehe Gericht 2 Gebackenes Fischfilet (F)
. (IS mit Hackfleisch (R) TomatensoRe
" P, & 1,3,9, 10, 19, 21, 23, 24, 33, 35, 37, Ka rtoffelsalat
jlﬂgs en acglilo 1,3,9, 18,20, 22, 32,35,
a,cdgio
Pfingstmontag Vegetarische Milchreis Eier Gberbacken

Ffirglen-

Lasagne
1,9,6,18,20,22,23,

mit Kirschen und Zimt- Zucker
3,9, 19, 20, 28, 32,

auf Tomatenragout
dazu Nudelsalat

ST S a2l 8 1,3,9,18,20, 22, 32, 35,
a,cghio a,cgi0
Dessert Pfingstmontag Bayrische Creme mit Obst GrieRflammeri

- Ffingslen

ErdbeersoRe
3,4,20,24,25, 28,32,
acg,

mit RhabarbersoRRe
3,19,20,28,29,32
a,cfg,

01/ Stand: 01.09.2025 / KL

modelliertes Lab, 36=Milchsaurebakterien, 37= Schmelzsalze 38= Erbseneiweil,

BAW Siidtondern gGmbH — Peersweg 20 — 25899 Nieblill

HR5780 FL —

Geschidiftsfiihrer: Hauke Briickner
Inhaltsstoffe 1= pflanzliches Ol, 2=Konservierungsstoffe,3=Zitronensaure,4=Anitoxidationsmittel,5= Geschmacksverstarker, 6=geschwefelt, 7=Farbstoff, 8=Phosphat,9=MilcheiweiR, 10=pasteurisierte Milch,
11=koffein,12=Dextrose/Glucose,13=StRungsmitteln,14=Phenylalaninquelle,15=gewachst,16= Taurin, 17= geschwarzt, 18= Pokelsalz, 19= Backtriebmittel, 20= Fruchtzucker, 21=Lactose 22=Johannesbrokernmehl, 23=
Hefen, 24= Trennmittel: Starke, 25= Beta Carotin, 26= Carragen, 27=Lecithin, 28= Emulgatoren, 29=Vanillin, 30=Gelatine, 31= Verdickungsmittel, 32= Sdurerkulturen, 33= natirliche Aromen, 34= Stabilisatoren, 35=

( S) Schwein, ( R)= Rind, (K)= Kalb, ( L )= Lamm, ( G)= Gefliigel (F) = Fisch

Allergene: a= glutenhaltiges Getreide, b=Krebstiere, c=Eier, d=Fisch, e=Erdnisse, f=Soja, g=Milch, h= Schalenfriichte, i= Sellerie, j=Senf, k =Sesamsamen, |=Schwefeldioxid u. Sulfite, m=Lupinen, o=Histamin




