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SEHR GEEHRTE DAMEN UND HERREN, 
LIEBE WAHLLEISTUNGSPATIENTEN,

mit der Wahlleistung Unterkunft steht Ihnen neben der 
sogenannten Regelverpflegung zusätzlich eine Auswahl 
an höherwertigen Speisen zur Verfügung.

In dieser Speisekarte haben wir Ihnen Ihre weiteren 
Wahlmöglichkeiten zusammengestellt. Außerdem 
werden Sie an sieben Tagen in der Woche nach Sonder-
wünschen für den Folgetag befragt (zwischen 8.15 und 
11 Uhr).

Sollten Sie während der Wunschaufnahme nicht auf dem 
Zimmer sein, können Sie unter den Bestell-Hotlines auf 
der Rückseite der Broschüre bis 11 Uhr Ihre Speisenbe-
stellungen für den Folgetag aufgeben. Bitte beachten Sie, 
dass sich Ihre Verpfegung aufgrund ärztlicher Verordnung 
ändern kann.

Wir wünschen Ihnen guten Appetit.

Ihr Küchenleiter

Carsten Fleuren

ZUSATZVERPFLEGUNG

Wir bieten Ihnen zusätzlich eine Auswahl an Obst, Ge-
bäck, Schokoriegel, Fruchtsäften etc. an. Außerdem 
können Sie zwischen diversen Kaffee-Varianten und 
Teespezialitäten aus dem Hause Meßmer wählen. Unsere 
Servicekräfte nehmen Ihre Wünsche gerne auf.  

Diverse bayerische Spezialtäten, wie eine täglich wech-
selnde Mehlspeise, Wiener, Weißwürste, Wurstsalat so-
wie unterschiedliche Salatplatten (mit Ei u./o. Schinken), 
können Sie selbstverständlich ebenfalls täglich für das 
Mittag- und Abendessen bestellen.

KONTAKT SERVICEKRAFT

Ihnen fehlt noch ein Toilettenartikel? Sie haben Wünsche 
zur Verpflegung? Dann kontaktieren Sie uns gerne unter 
Tel. 0871/698-2525

BESTELLUNG UND SERVICE 

Ihre Bestellung für den Folgetag geben Sie bitte bis spätes-
tens um 11 Uhr an Ihre Servicekraft weiter. 

Sie erreichen Sie auch unter: Tel. 0152/57465912 

Montag bis Freitag   7.30 bis 13.30 Uhr  

Samstag/Sonntag/Feiertag   7.30 bis 10.45 Uhr

KÜCHENLEITUNG

Tel. 0871 / 698-3579 (Mo-Fr 9 bis 13 Uhr)

oder Diätassistentin Tel. 0871 / 698-3452

E-Mail: kueche@klinikum-landshut.de

Zusatzstoffe und Allergene siehe Zutatenliste auf  
Produkt, Legende und/oder Wochenspeiseplan. 

Bei den Abbildungen handelt es sich um Symbolbilder  
(Ausnahme Titelbild).
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SPEISEKARTE
für Wahlleistungs-Patienten

 



PROGRAMM

Vorsitz: 
Markus Straub, Hans-Joa-

Nach den Vorträgen sind Sie zu einem Imbiss 
eingeladen.

Die Veranstaltung ist mit 
CME-Punkten bei der 

18.30 Uhr Begrüßung Florian Löhe

18.35 Uhr
Diagnostische Sicherheit 
durch PSMA-PET-CT beim 
Prostata-CA

Bernhard 
Scher

18.55 Uhr
Stellenwert der SIRT in der 
Behandlung maligner Leber-
tumoren

Matthias 
Dollinger

19.20 Uhr

Gynäkologische Onkochirur-
gie: Reduktion des Traumas 
und onkologische Sicherheit 
– ein Widerspruch?

Ingo  
Bauerfeind

19.45 Uhr HIPEC. Wann und für welche 
Patienten? Florian Löhe

20.00 Uhr
Molekulare Diagnostik und 
die Zukunft der Therapie 
maligner Erkrankungen

Christian 
Bogner

FRÜHSTÜCK

Fitnessfrühstück
 ∙ Körnersemmel, Breze
 ∙ Butter
 ∙ Müsli (EFGL) oder Joghurt
 ∙ Obst
 ∙ Leichter Käse
 ∙ Gekochter Schinken
 ∙ Multivitaminsaft
 ∙ Heißgetränk nach Wahl

Gourmetfrühstück
 ∙ Semmel, Croissant (GHL)
 ∙ Konfitüre von Darbo
 ∙ Butter
 ∙ Orangensaft
 ∙ Lachs
 ∙ Obst
 ∙ Roher Schinken /  

Remoulade
 ∙ Heißgetränk nach Wahl

Süßes Frühstück
 ∙ Rosinensemmel (GHL)
 ∙ Croissant (GHL)
 ∙ Konfitüre von Darbo
 ∙ Honig
 ∙ Nutella
 ∙ Quark
 ∙ Butter
 ∙ Obst
 ∙ Heißgetränk nach Wahl

7. Puten-Cordon bleu 
(GL) mit Preisel- 
beeren und  
Kartoffelsalat (1,I)

8. Schweineschnitzel 
Wiener Art (G) 
mit Zitrone und  
Kartoffelsalat (1,I)

Desserts
 ∙ Frischer Obstsalat (L)  

mit Sahnehäubchen 
und gerösteten  
Mandelsplittern

 ∙ Apfelringe  
im Backteig (GHL)  
mit Zimt-Zucker

 ∙ Täglich wechselnder 
Kuchen (GHL)  
auf Anfrage

ABENDESSEN

 ∙ Gemischter Käseteller 
mit Camembert, Obatzden, Frischkäse, täglich  
wechselndem Scheibenkäse, dazu Salzgebäck (G), 
Obst der Saison, Butter und gemischte Brotsorten

 ∙ Brotzeitteller (IJ) 
mit gekochtem Schinken und Farmersalat, dazu  
Cherrytomaten, Gewürzgurke, Butter und Vollkorn-
schrotbrot

 ∙ Gemischter Fischteller 
mit geräuchtem Forellen- und Lachsfilet, Preiselbee-
ren, Meerrettich (L), Roggenmischbrot und Butter

MITTAGESSEN

Suppen
 ∙ Rinderkraftbrühe  

„Royal“ (HJL) mit  
Gemüse und Eierstich

 ∙ Basilikumrahm- 
süppchen (GL)  
mit Kirschtomaten

Hauptgerichte
1. Putenbrust-Roulade 

„Florenz“ (GHL) 
mit Spinat-Käse-Füllung, 
Schmelzkartoffeln mit 
Petersilie und glacierten 
Baby-Karotten

2. Schweinemedaillons  
in Pfefferrahm (GL) 
mit Kartoffelstampf (L) 
und feinem Gemüse

3. Pochiertes Lachsfilet (GHL) 
in Tomaten-Safranschaum (L)  
mit Tagliatelle

4. Bunte Gemüseplatte (L) 
mit frischen Kräutern  
und Butterkartoffeln

5. Asiatisches Gemüse- 
ragout (GLM)  
mit Tofu und Basmatireis

6. Rinderroulade mit  
Gemüsefüllung (GHJL) 
mit Rahmsauce (L),  
Brokkoli und Spätzle 
(GHL)


