DRUZBA OSTROV

Menu: 31.8.-4.9.
JIDELNI LISTKY NALEZNETE NA www.panlex.cz

PONDELI Slepi¢i s masem, zeleninou a vejcem aeren:s,
1 |7 | Grand Henri vejce, pletena maxi houska 194781012,
2 | Bretariské fazole s uzenym masem, cibulovy chléb Hersentasin
220250 20 v 7 v v s 7 Alergeny: 1,3,7,9,12,
3 Boloniské Spagety s hovézim masem, parmazan
Minestrone s fazoli a Spagetkami aergen:137910,12,
1 | CAESAR - fimsky listovy salat s kufecim masem, L4702,
krutonky a dresinkem
125050 v v z Alergen: 1,3,7,10,
2 Smazeny karbanatek, brambor, tatarka
3 |27 | Znojemska veprova peceng, ryze, nebo knedlik 13691082,
STREDA Hovézi vyvar s jatrovymi knedlicky a zeleninou aeren: 135,
350 0,1 . ’ . Ve Alergen:,7,12,
1 Vanilkové rizoto s lesnim ovocem
2 | Halusky se zelim a uzenym masem, cibulka Hereens
3 |2 | KuFe na paprice, t&stoviny nebo knedlik persen AT,
Kvéta kovy' krém s bramborem, kofenovou zeleninou a smetanou Alergen:1,7,9,
45030% . v . Vi Alergen:7,10,12,
1 Rizoto s v.masem, zampiony a cuketou, syr, okurka
1250150 7 7 wvrs Ve v v 7 v Alergen:
2 Maslovy rizek, bramborova kase, Cervena repa 137912,
3 | 7" | ZvéFinovy gulas, karlovarsky knedlik Hersentasin
PATEK Hovézi s masem a zeleninou, téstoviny aergen: 135,
1 | **" | Zbojnicka veptova rolada s iberijskym Spekem, 1800,
Spenat, bramborovy knedlik
2 |7 Smazeny veprovy fizek, domdci bramborovy salat 1378012,
3 | Kufeci na kari s dyni a kokos. mlékem, ryze basmati Hersen 7942

Zména jidelniho listku vyhrazena.

Hmotnost masa uvadéna v syrovém stavu . Pokud bude uvedena hmotnost v hotovém stavu, bude u hmotnosti znaéka HS
100g ss je v hotovém stavu po tepelném zpracovdni porce masa v priméru 62gramil, nejméné viak 55 gramil.

Smazené Fizky, sekané pecené a plnéné rolddy v hotovém stavu nejméné 120gr. Smés v hotovém stavu maso véetné
ostatnich ingredienci

BALENA JiDLA V JEDNORAZOVYCH OBALECH NEJSOU SOKOVE CHLAZENA A JSOU URCENA K PRIME SPOTREBE. JIDLA JE NUTNE PO DOBU
NEZBYTNE NUTNOU UDRZOVAT PRI TEPLOTE NAD 65°C. V PRIPADE POTREBY PRIHRATI JIDLA V DEN VYROBY JiDLA DODRZUJTE TYTO
POKYNY: 1/ obal propichejte vidlickou na nékolika mistech 2/ obal s jidlem pokropte vodou a to i omacky!!! U pfiloh vodou nesetfete.

3/ v mikrovinné troubé ohfev na siln&jsi vykon po dobu 5ti minut . Doporucujeme v poloviné ohfevu obsah promichat.

Alergeny : 1/ obiloviny obsahuijici lepek 2/ korysi (a vyrobky z nich - déle jen +v) 3/ vejce +v 4/ ryby +v 5/ arasidy /podzemnice olejnd/ +v
6/ sojové boby +v 7/ mléko +v 8/ skofdpkové plody (mandle, liskové ofisky, keSu ofechy, pekanové ofechy, para ofechy, pistacie,

vléi bob +v 14/ mékkysi +v




