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Wurzelbrühe  14

vi
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t

Grießklößchen  / Grießnockerl    14

Gemüsecremesuppe  15

Blumenkohlcremesuppe  15

Tomatencremesuppe  15

Brokkolicremesuppe  15

Kürbiscremesuppe  15

Rote-Bete-Cremesuppe  15

Karottencremesuppe  15

Sa
la

te

Essig-Öl-Marinade 16

he
llg

rü
n

Joghurtmarinade 16

Marinade für gekochte Salate  16

Blattsalat  17

Gemischter Salat  17

Gurkensalat  18

Karottenrohkost  18

Tomate-Mozzarella  19

Nudelsalat  20

Kartoffelsalat  20
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g
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Nudeln  27

bl
au

Gekochter Reis  21

Gedünsteter Reis  21

Salzkartoffeln  22

Pellkartoffeln  22

Bratkartoffeln   23

Kartoffelpüree    23

Spätzle     24

Semmelknödel     24

Brötchen    25

Gekochtes Gemüse  26 dunkel-
grünGedünstetes Gemüse  26
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Nudeln mit Hackfleischsoße   27

rot

Frikadellen/Fleischpflanzerl (Fleischteig)   28

Gefüllte Paprikaschoten    28

Hackbraten    29

Rinderrouladen    30

Gulasch    30

Lauch-Quiche (Quark-Öl-Teig)    31

Pizza (Hefeteig)    31

Lasagne    32

Gemüseauflauf (mit Kartoffeln oder Nudeln)   32

Spinat-Käse-Blätterteigtaschen    33

Schinkenhörnchen (Blätterteig)    33

Wiener Schnitzel    34

Schnitzel (natur) in Senfsoße   35

Rahmgeschnetzeltes   35

Pfannkuchen mit Hackfleischfüllung    40

Pfannkuchen Schinken-Käse-Füllung    40

Überbackene Fischschnitzel    36
orange

Forelle nach Müllerin Art    36

N
ac

h
sp

ei
se

n

Einfache Creme    37

gelb

Pudding (Päckchen)  37

Apfelmus  38

Obstsalat  38

Fruchtcreme
(Gelatineverarbeitung in kalter Flüssigkeit)    

39

Mousse au Chocolat (Gelatineverarbeitung in heißer 
Flüssigkeit)    

39

Pfannkuchen    40

Pfannkuchen mit Quarkfüllung    40
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uc
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  /
  G
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Apfelschlupfkuchen (Rührteig)    41

braun

Muffins (Rührteig)    41

Zwetschgenkuchen (Mürbteig)    42

Butterplätzchen (Mürbteig)    43

Nussschnecken (Quark-Öl-Teig)    44

Apfeltaschen (Quark-Öl-Teig)    44

Biskuitboden (für Obstkuchen, Torten)    45

Obstkuchen (Biskuitteig)    45

Biskuitrolle    46

Hefezopf    47

Apfelstrudel    48

Windbeutel mit Obst-Sahne-Füllung    49

Windbeutel mit Käsefüllung    49

Windbeutel mit Lachsfüllung    49

G
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Tee  50

rosa

Früchtepunsch  50

Obst-Milchshake  51

Cocktail  51

Tropen-Cocktail  51

Frutty Mix  51

Erdbeer-Coladina  51
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