Speisekarte

. FUR SIE ZUR WAHL




Herzlich
Willkommen!

Um Ihnen den Aufenthalt in un-
serem Haus so angenehm wie
maoglich zu gestalten, koénnen
Sie Ihr Frihstick und Ihr Abend-
essen selbst zusammenstellen.
Unsere Meniassistenten*innen
nehmen lhre Essenswiinsche in
der Regel zwischen 9 und 13
Uhr fir den Folgetag auf.

Ihr Mittagsmen kdnnen Sie aus
unserem abwechslungsreichen
Wochenspeiseplan auswahlen.
Hier bieten wir lhnen stets drei
Optionen an: Die ,Grlne Kiche”
— unsere klassisch-vegetarische
Linie, ,Leicht & Lecker” ist fiir alle
gut vertraglich oder wahlen Sie
aus unseren traditionellen Ge-
richten das Meni ,Birgerlich”.

Bei Unvertraglichkeiten oder Al-
lergien erhalten Sie nach Ruck-
sprache mit lhrem Arzt eine
verordnete Sonderkost, wenn
moglich abgeleitet aus den vor-
handenen Gerichten. Eine Er-
nahrungsberatung kann Ihr be-
handelnder Arzt fir Sie ebenso
verordnen.

Wir winschen lhnen einen
guten Appetit. Kommen Sie
schnell wieder zu Kraften.

Ergdnzend zu unserer tdglich wechselnden Speisekarte bieten wir lhnen folgende

Speisen zur Wahl an:

Friihstiick

Rosinen-/Baguettebrdtchen,
Nougatcroissant, Vollkornbrezel*

Camembert, Kasseler-Braten,
roher Schinken

Orangen-/Apfelsaft (0,2 )
Obstsalat
Hausgemachte Konfitiiren

Vegane hausgemachte
Aufstriche

Bircher Musli mit hausgemachtem
Joghurt*

Mittagessen

Méhren*-Ingwer-Cremesuppe

Klare Rinderbriihe mit GemUseeinlage
Tomatencremesuppe

Geflligelbriihe mit Reiseinlage
Brokkoli-Cremesuppe

Tomatenbrihe mit
GemiUseeinlage

Spargelcremesuppe (Saison)

Gemlsebriihe mit
Nudeleinlage

Hauptgange

Gebratenes mariniertes Gemiise
(Antipasti-Auswahl) der Saison
mit Baguette*

Spiralnudeln* mit frischen Zucchini,
Tomate, mariniertem Tofu und
Pinienkernen

Asiatischer Gemusewok mit
Kokosmilch und Zitronengras
dazu Mienudeln

Gegrilltes Zanderfilet mit Zitronen-
butter, Rosmarin-Kartoffeln* und
Pfannengemise

Gebratenes Wildlachsfilet mit
Riesengarnelen, Ratatouillegemiise,
Salbei-Gnocchi*

Caesar-Salat: Gemischter Salat
mit Hahnchenbrust und
Parmesan-Dressing

Gebratenes Thymian-Hahnchenfilet
mit frischen Champignons dazu
Gorgonzola-Penne*

Hausgemachter Sauerbraten vom
Bio-Rind* mit Rotkohl und Minikl6e*

Schweinefiletspitzen mit Pfefferrahm-
soBBe, Mandelbrokkoli und Spatzle

Rinderroulade vom Bio-Rind* ,Haus-
frauen-Art”, Erbsen- Mohrengemdise
und Kartoffel*-Petersilienstampf

Lammragout Oriental mit Kichererbsen
und Ofengemise dazu Gewdirzreis*

Speziell fiir Kinder

Pasta* mit fruchtiger Tomatensol3e mit
Reibekdse und Salat der Saison

Lasagne Bolognese vom Bio-Rind*
mit Kasekruste* dazu Salat der Saison

Paniertes Seelachsfilet mit Rahmspinat*
und Kartoffelptree*

Paniertes Hahnchenschnitzel
mit RahmsoRe, Mdhrchen und
Kartoffel*-Platzchen

Dessert im
Weckglischen

Hausgemachter Bio-Joghurt*
mit Rebional Honig und gerdsteten
Walnlssen

Veganes Panne Cotta mit
Aprikosen-Mandel-Chutney

Im Glaschen gebacken:
Rebional Kasekuchen mit Pflaumen-
mark aus eigener Ernte*

Mousse au Chocolat mit
Kompottkirschen

Nachmittag

1 Stick Kuchen + 1x Kaffee-
oder Teeauswahl

Abendessen

Tomate-Mozzarella mit
Basilikum-Vinaigrette

Baguettebrotchen*

Veganer Antipasti-Teller mit
gebratenen Gemusen, Pilzen und
Oliven mit Dip

Vesperteller mit Mini-Frikadelle,
Hahnchenschnitzel und Kartoffel*-
Salat mit Snackgemdise

Vesperteller mit rohem und gekoch-
tem Schinken, Braten, Goudakdse und
Mixed Pickles

Krauterquark*

Vollkornbrezel*

Kaseauswahl mit Trauben

Griechischer Bauernsalat mit Fetakase,
Oliven und Peperoni

Vital-Snack: Joghurt*, Musli*,
Obst der Saison

Roher Schinken
Camembert

Kasseler-Braten

vegan
vegetarisch

*Bioprodukte: Folgende Zutaten, die wir

verwenden, stammen ausschlieBlich aus
kontrolliert biologischem Anbau: Rind-
fleisch, Kartoffeln, Reis, Getreide, Mdéhren,
Milch, Quark, Joghurt, Vollei, Gewiirze,
Spaghetti, Penne, Spdtzle, Lasagneplatten,
Spirelli, Makkaroni, Farfalle.

DE-OKO-003

Wir sind zertifiziert fur
Bio-Zutaten.

Rebional ist Gastronom flr
Gemeinschaftsverpflegung mit
Bio-Anspruch und wurde aktuell
mit dem Standard ,Nachhalti-
ger Wirtschaften vom Zentrum
fir nachhaltige Unternehmens-
fihrung (ZNU) der Universitat
Witten/Herdecke” zertifiziert.

(£~ > Standard
ZNU\ Nachhaltiger
Wirtschaften

Universitit Witten/Herdecke

Rebional ist eine 100-prozen-
tige Unternehmenstochter des
Gemeinschaftskrankenhauses
Herdecke.




\ D
A GESUNDE FRISCHE AUS DER REGION

Fur Ihr leibliches Wohl wahrend Ihres Aufenthaltes im Gemeinschaftskranken-
haus Herdecke ist unser Tochterunternehmen Rebional zustandig. Rebional
hat seine Wurzeln in unserer ehemaligen Krankenhauskiiche. Gemeinsam sind
wir davon Uberzeugt, dass eine gesunde vollwertige Erndhrung die Balance
von Mensch und Umwelt unterstiitzt. Essen und Trinken sind im Gemein-
schaftskrankenhaus Bestandteil der Therapie.

Gesunde Erndhrung soll bei uns abwechslungsreich, ausgewogen und még-
lichst frisch sein. Daftir werden reichlich pflanzliche Lebensmittel, gute Fette
und Uberwiegend biozertifizierte Produkte aus der Region verarbeitet; auf
Fertigprodukte verzichten wir. Erfahren Sie mehr Gber die Vision, die Identitat
und die Arbeit von Rebional und besuchen Sie www.rebional.de.
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