Broteinheiten - Tabelle KW 35

Komponente| Kohlenhydrate pro 100 g Broteinheit pro 100 g

Wochengericht
Bio - Penne 30,0 2,5
Tomaten - SpinatsoRe 4,4 0,4
Paprika - Frischkasesolie 3,8 0,3
Kartoffeln 14,5 1,2
Krauterquarkdip 4,4 0,4
Fleischgerichte
Hahnchenragout 7,2 0,6
Hahnchen Flakes 0,8 0,1
Hahnchenbrust 2,9 0,2
Gefliigel - Hackballchen 9,0 0,8
Vegetarische Gerichte
Gemisepfanne 5,8 0,5
Bunte Kartoffelpfanne 12,2 1,0
Gemdusedino 26,0 2,2
Valess - Steak 5,3 0,4
SitRkartoffeltaschen 20,3 1,7
Vegetarische Tortellini mit Ricotta - Spinat gefillt 36,0 3,0
Linsenbolognese 10,1 0,8
Gemiuseballchen 22,0 1,8
Fischgerichte
Seelachsfilet mit Tomate - Mozzarella 16,5 1,4
Seelachsfilet mehliert 4,4 0,4
SiiRe Komponente
Kartoffelpuffer 15,5 1,3
Apfelmus 16,3 1,4
Suppen
Nudelsuppe 8,2 0,7
SofR3en und Dips
Karotten - HonigsoRe 6,0 0,5
Krauterdip 4,6 0,4
Sweet - Chili - SoRRe 8,3 0,7
Quarkdip 4,5 0,4
GefllgelsoRe 2,8 0,2
PetersiliensofRe 4,0 0,3
Joghurtdip 4,3 0,4
TomatensoRe 7,5 0,6
KasesoRe 3,2 0,3
Wikinger Sol3e Gefligel 2,9 0,2
Wikinger SofSe vegetarisch 51 0,4
Beilagen
Kartoffeln 14,5 1,2
Kartoffelpiree 16,8 1,4
Nudeln 30,6 2,6
Vollkornnudeln 28,9 2,4
Langkornreis 33,1 2,8
Vollkornreis 30,8 2,6




Kartoffelwedges 20,0 1,7
Risi - Bisi - Reis 32,8 2,7
Spezielle Beilagen
Roggenbrotchen 45,0 3,8
Reibekdse 0,2 0,0
Gemiise
Blumenkohl 2,9 0,2
Griine Bohnen 3,2 0,3
Erbsen 11,6 1,0
Fingermohren 5,4 0,5
Salat und Rohkost
Rohkost 4,8 0,4
Griiner Salat 1,6 0,1
Apfel - M6hrensalat 4,5 0,4
Eisbergsalat 1,6 0,1
Maissalat in Vinaigrette 14,8 1,2
Eisbergsalat mit Lollo Bionda 1,6 0,1
Dressing
Dressing divers| 5,5 0,5
Nachspeise
Geback 50,0 4,2
GrieRdessert 14,0 1,2
Pfirsichquark 13,2 1,1
Schokoladenpudding 17,0 1,4
Hobbit - Kekse 62,0 5,2




