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DRUZBA OSTROV 26

Menu: 19.10. - 23.10.

PONDELI Hovézi vyvar se zeleninou a ryZi ergen:s,

I Kufeci rizoto po asijsku, basmati ryze b
2 | ™" | V. krkovi¢ka se Sunkou a syrem, brambor, tatarka 2680,
3 | *"™* | Boloriské $pagety s hovézim masem, syr o

éOEkOVé S pérkem Alergen: 1,9,

1 | Dyrové frikadely s cizrnou a ovesnymi vio¢kami, Hersen A7
grilovana stredomorska zelenina

2 | Pikantni masova smés v bramboraku ,mirné pikantni“ L5681,

3 |7 | Veprovy platek na hfibkach, ryze nebo knedlik Hersen 0

STREDA Hoveézi vyvar s jatrovymi knedlicky aergen:1,39,

1 | ™™ | Cerstvé rybi filé s maslovocitrénovou favou a peéenym etry
¢esnekem na listovém salatu, brambor

2 | ™" | Hovézi na éesneku, $penat, bramborovy knedlik Hersen 3675

3 | %" | Kufeci stehno na paprice, téstoviny nebo knedlik persen AT,

- Segedinska zelnacka s masem aeren:1.75.12,

I MAKOS GUBA — madarska makova Zzemlovka P
s vanilkovym krémem

2 | Dubarry csirkemell - kvétak s kufecim masem Hersen 1375
se smetanou, brambor

3A | =" | Madarsky vepiovy perkelt, halusky nebo tarhoria tae

PATEK Kureci vyvar s masem, téstoviny aergen: 13,

1 |” Zapecena kapusta s kriitim masem, hfibky a ryzi Hersen 1375

2 | Medovy vepiovy blaéek, bramborova kase 1367542,

3 | ™™ | svitkova sekana pecené na smetané, knedlik s

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 62grami, nejméné viak 55 gramd.

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 PRIHRAT( JIDLA V DEN VYROBY JIDLA DODRZUJTE TYTO
POKYNY: 1/ obal propichejte vidli¢kou na nékolika mistech 2/ obal s jidlem pokropte vodou a to i omagky!!! U pfiloh vodou nesettete.

3/ v mikrovinné troubé& ohfev na silnéjsi vykon po dobu 5ti minut . Doporugujeme v poloviné ohfevu obsah promichat.

Alergeny : 1/ obiloviny obsahujici lepek 2/ korysi (a vyrobky z nich - dale 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, kademie)
+v 9/ celer +v 10/ hot¢ice +v 11/ sezamova semena +v 12/ oxid sifi¢ity a sifi¢itany v koncentracich vy$sich nez 10 mg/kg 13/ vi¢i bob +v
14/ mékkysi +v



