
MONTAG

Saucisson-Reis

DIENSTAG

Whisky-Forellen-
röllchen* auf 
Gemüse-Knöpfli

MITTWOCH

Ofenkürbis mit 
Spiegeleiern**

GETRÄNKE-TIPP  
DER WOCHE

Heisse Gewürz-
Schoggi

SCHNEE-TIPP  
DER WOCHE

Winter-Soft-Ice

DONNERSTAG

Rindstätschli mit 
Randen-Tzatziki

FREITAG

Wirz-Baumnuss-
Pizza
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MONTAG

Gemüsesalat mit 
Käse-Pita-Streifen

DIENSTAG

Ricotta-Tätschli mit 
Apfel-Hut

MITTWOCH

Überbackene 
Speck-Kartoffeln 
auf Rahm-
Sauerkraut

DONNERSTAG

Erbsli-Ricotta-
Ravioli auf Gemüse-
ragout

FREITAG

Coq au Most

Winter-Wochenplan 2

TIPPS:
	 * 	Am besten Frischfisch-Filets erst am Zubereitungstag oder höchstens einen Tag vorher kaufen. Wichtig ist, dass die Kühlkette nie 

unterbrochen wird. 
	** 	Immer dann, wenn Petersilie mitgekocht werden soll, wird vorzugsweise die glattblättrige gewählt. Ihr Aroma ist viel kräftiger 

und sie verträgt die Hitze. Die krause Petersilie hingegen verträgt die Hitze nicht und eignet sich daher eher für die kalte Küche. 

Abonnieren Sie 
unseren Wochenplan 
als Newsletter
www.lemenu.ch/wochenplan

https://rezepte.lemenu.ch/recipes/LM201801_20_B/gemuesesalat-mit-kaese-pita-streifen
https://rezepte.lemenu.ch/recipes/LM201612_18/ricotta-taetschli-mit-apfel-hut
https://rezepte.lemenu.ch/recipes/LM201712_42/ueberbackene-speck-kartoffeln-auf-rahm-sauerkraut
https://rezepte.lemenu.ch/recipes/LM201612_45/erbsli-ricotta-ravioli-auf-gemueseragout
https://rezepte.lemenu.ch/recipes/LM201612_33/coq-au-most
https://rezepte.lemenu.ch/recipes/LM201901_24/heisse-gewuerz-schoggi
https://rezepte.lemenu.ch/recipes/LM201901_25/winter-soft-ice
https://rezepte.lemenu.ch/recipes/LM201612_72/wirz-baumnuss-pizza
https://rezepte.lemenu.ch/recipes/LM201612_70/rindstaetschli-mit-randen-tzatziki
https://rezepte.lemenu.ch/recipes/LM20170102_63/ofenkuerbis-mit-spiegeleiern
https://rezepte.lemenu.ch/recipes/LM201712_86_B/whisky-forellenroellchen-auf-gemuese-knoepfli
https://rezepte.lemenu.ch/recipes/LM201612_34/saucisson-reis

