
Speiseplan für das Restaurant im 50Hertz Netzquarti er 
 

Liste der kennzeichnungspflichtigen Zusatzstoffe: 1  Farbstoff 2 mit Konservierungsstoff 3 mit Antioxidationsmittel 4 Geschmacksverstärker, 5 geschwefelt, 6 geschwärzt, 7 mit Süßungsmittel 8 mit einer Zuckerart und Süßungsmittel(n) 9 enthält eine Phenylalaninquelle (zusätzlich zu Angabe „mit Süßungsmittel“) 10 mit Phosphat (bei Fleischerzeugnissen) 11 mit Milcheiweiß (bei Fleischerzeugnissen) 12 mit Eiklar (bei 
Fleischerzeugnissen 13 mit Alkohol 14 chininhaltig 15 koffeinhaltig Liste der Stoffe oder Erzeugnisse, die Allergien au slösen können: A  enthält glutenhaltiges Getreide: Aa Weizen, Dinkel und Khorasan-Weizen Ab  Roggen Ac  Gerste Ad  Hafer B enthält Krebstiere C enthält Ei D enthält Fisch E enthält Erdnuss F enthält Soja G enthält Milch (einschließlich Laktose) H enthält Schalenfrüchte: Ha Mandeln Hb Haselnüsse Hc 
Walnüsse Hd Kaschunüsse, He Pecannüsse Hf Paranüsse Hg Pistazien Hh Macadamia- oder Queenslandnüsse), I enthält Sellerie J enthält Senf K enthält Sesam L enthält Schwefeldioxid und Sulfite M enthält Lupine N enthält Weichtiere 

05.06.2023 bis 09.06.2023 
 

 
 

MONTAG DIENSTAG MITTWOCH DONNERSTAG  FREITAG  
     

Kartoffel-Karottensuppe G,I 
Mettenden 2,3,10 

Zucchini-Suppe G,I 
Tomatensalsa 

Spargelcremesuppe Aa,G 

marinierte Shrimps B 
Apfel-Lauchsuppe G,I 
Kresse 

Frühlings-Minestrone 
Bohen, Erbsen, Kirschtomaten G,I 

Hartkäse G Baguette Aa,Ac 
     

Traditioneller Counter „Substanz“ 
 

 
 

  

Spaghetti a la puttanesca 6,Aa,D,G 
Tomaten, Kapern, Oliven, Sardellen, 
Parmesan 

Texanischer Schmortopf Rinder- 
gulasch, Tomate, Bohnen, Mais,  
Sour-Creme, Baguette13,Aa,Ac,G 

Hühnerfrikassee, Erbsen, Spargel, 
Kräuterseitlinge, Reis Aa 

Gebratenes Rotbarschfilet Aa,D 

Senfsauce Aa,G,I,J Kohlrabi G 
Salzkartoffeln 

Frikadelle, Strauchtomate, Avocado-
Gurken-Salsa, Pommes frites 1,Aa,C 

       
          Grünwerk  
      

    

Ofenkartoffel, Blauschimmelkäse, 
Rote Bete, Walnüsse, Gartenkresse 
G,Hc  grüner Salat G 

Beelitzer Spargel G Sauce 
Hollandaise C,G,I gebackener 
Schafskäse Aa,C,G Butterkartoffeln G 

Süßkartoffel-Curry, Kokos, Spinat, 
Kichererbsen, Koriander 

Orecchiette (Muschelnudeln) Aa 
Kirschtomaten, grünes 
Spargelpesto, Walnüsse G,Hc 

Gegrillter Halloumi, Aubergine, 
Oliventapenade im Fladenbrot 
6,Aa,Ac,G,K  Rucola 

     
 
 
“SHIVA BOWL“ 

“ SPICED COUS-COUS“  “ PEAS & BEETS “  “ SUPER SMASHED ROCKERS“  “ KAIRO BOWL“  

Rotkornweizen, Spargel, Fenchel, 
pflanzliche Hollandaise Ab,F,I,J 
Pflanzlich: Pfeffer-Orangen  
Tierisch: gegrillte Hähnchenbrust  

Gewürz-Couscous, Petersilien- 
Vinaigrette, Wurzelgemüse 3,5,Aa,Ha 

Pflanzlich: Brokkoli Tempura Aa,J  

Tierisch: Schafskäse G,Hc  

Rote Bete Hummus, gegrillter 
Gemüsesalat Röstbrot Aa,Ac,K 
Pflanzlich: Falafel  
Tierisch: Polpette Arabisch Ad,C  

Kürbis-Kartoffelpüree, Brokkoli,  
Knoblauch-Oliven-Streusel Aa,F 

Pflanzlich: Austernpilze  
Tierisch: Rinderstreifen  

Kartoffel-Erbsenpüree, marinierter 
Curry-Kürbis, Gremolata F,Hd 

Pflanzlich: Kichererbsen  
Tierisch Garnelen in Kokossud B  

     

Dessert  
         

 
 

 

  

Rhabarberkompott,  
Mascarponecreme  G,Hg 

Früchte der Saison 
 

Hafercrumble, Erdbeeren, 
Zitronencreme (vegan) 

Früchte der Saison 
 

Buttermilchdessert G mit Erdbeeren 

     

 Leibgericht delüx 
 Vollwertige Ernährung nach dem 

„DGE-Qualitätsstandard für die 
Betriebsverpflegung“ 

 DE-ÖKO-006 

Bio = grün markiert 

          vegetarisch  Schwein  Wild  Huhn 

 Funky Salad  
 vegan  Rind  Schaf  

 
Fisch 


