
 

Schmankerlküche   

 

Wochenkarte vom 19.10. – 23.10.2026 
 

Montag:  - Pasta mit Meatballs in Tomatensoße, dazu Gurkensalat a,g 

 - Frisches Obst 
  

Dienstag:  - Bio-Spinatknödel mit Gemüse-Käsesoße a,c,h.i 

 - Eure Wunsch-Dschungelcreme a,g 
       

Mittwoch: - Putengeschnetzeltes in körniger Senfsoße mit Reis  a,g,h,i 

 - Frisches Obst 
  

Donnerstag: - Kürbis-Kartoffelsuppe mit Kartoffelsemmel a,g,i 

 - Schokomuffins a,c,g 
  

Freitag: - Knabbergemüse mit Dip a,c,g 

 - Gebratene Schupfnudeln mit Apfelmus a,c 

 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
    

 
Nachfolgen die Legende zu den kennzeichnungspflichtigen Allergenen: a-Glutenhaltiges Getreide(Weizen, Roggen) b-Krebstiere      
c-Eier und daraus gewonnene Erzeugnisse   d-Fisch e-Erdnüsse f-Soja g-Milch (einschließlich Laktose) s-Schalenfrüchte (d.h. 
Mandeln, Haselnuss, Walnuss, Kaschunuss, Pecannuss, Paranuss, Pistazie, Macadamia- oder Queenslandnuss) h-Sellerie   i-Senf   
j-Sesam k-Schwefeldioxid und Sulfite  l-Lupinen m-Weichtiere (wie Schnecken, Muscheln, Tintenfische)  

 

Küchenfenster – „Sie dürfen uns über die Schulter schauen“ 
 

Gesundes mit Genuss essen – was hinter unserem Speiseplan steckt, aber nicht 
einzeln draufsteht. 
 

 

Rezept für das Geschnetzelte: 
 

wir wurden mehrfach gebeten, unser Rezept dafür zu verraten: 
Zuerst schwitzen wir feine Zwiebelwürfelchen in etwas Butter an, 
geben eine Prise Salz und Zucker dazu. Dann füllen wir mit etwas 
Gemüsebrühe auf und lassen den Soßenansatz 30 min leicht 
köcheln. 
Das geschnetzelte Putenmedaillon würzen wir mit Salz und Pfeffer, 
erhitzen eine schwere Pfanne ohne Öl auf große Hitze. 
Nun bestauben wir das gewürzte Fleisch leicht mit Mehl, geben 
etwas Öl in die Pfanne und sofort das Geschnetzelte. Erst einmal 
nicht bewegen, dass es bräunen kann, dann umrühren und wieder 
bräunen lassen. Wenn es gut angebraten ist, den Soßenansatz 
dazugeben, etwas mittelscharfen Senf und etwas körnigen Dijonsenf. 
Ein bisschen Sahne, kurz aufkochen lassen und dann nach Belieben 
leicht abbinden. Abschmecken und genießen! 
 

Wir haben das Rezept vor 14 Jahren schon einmal gepostet und kürzlich eine liebe mail erhalten von 

einer Mutter, die es nach wie vor daheim kocht  

 

Einen guten Appetit wünscht Manfred Schmidmaier mit Team 
 

Bei Fragen und Anregungen erreichen Sie uns unter 08171-3879115 Mo-Fr 6.00-12.30 Uhr 

Sowie info@schmankerlkueche.de Speiseplan online www.schmankerlkueche.de 

mailto:info@schmankerlkueche.de
http://www.schmankerlkueche.de/

