DRUZBA OSTROV 25

Menu: 8.12.-12.12.
MEZI SVATKY VARIME. INDIVIDUALNi DOMLUVA A PODMINKY

PONDELI Spenatova s vejcem a bramborem  aergen: 1375,

1 | ™" | Uzené maso, hrachova kase, cibulka, okurka Alergen: 1,10,

2 | Zapecené brambory s vepfovym masem a syrem Alereen: 3,7.5:12,

3 | " | Pfirodné pecené kufre, ryie Alereen: 15
Zeleninova s pekarskymi knedlicky aergen:1,3,,

1 | Zeleninovy bulgur s tuidkem Alergen: 14,7

2 |7 Smazeny karbanatek, brambor, éesnekova marinada | "=t

3 |27 | Madarsky hovézi gulas, ryze nebo knedlik Alergen: 139,12

STREDA Drstkova, rohlik aergen: 1,39,

1 |* Ryzovy nakyp s ovocem a snéhovou &epici Alereen: 37,12

2 | 7" | Husarska rolada, bramborova kase, €ervena iepa oyiuty

3 |2 | Veprova kyta po myslivecku, knedlik nebo téstoviny e

Slepici vyvar s masem, téstoviny aergen: 1,35,

35015030

Bramborové knedliky plfi. uz. masem, zeli, cibulka Alergen: 136,

Alergen: 1,6,9,

V. krkovicka, restované fazolky se slaninou, brambor

10,25 250 250 Alergen: 1,3,9,10,
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Bavorsky veprovy zavitek, ryze nebo knedlik

PATEK Fazolacka s uzenym masem aergen: 1,9,

1 | ™" | Smazena kufeci prsicka, bramborova kase, okurka Alergen: 1,3.7,10,
2 | "™ | Zabijatkovy prejt, brambor, sudové kiimické zeli Alergen: 13
3 | ™" | Videniska hovézi rosténa, ryze Alergen: 1,69

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 PRIHRAT( 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 nesettete.

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

Alergeny : 1/ obiloviny obsahuijici 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,
akademie) +v 9/ celer +v 10/ hof¢ice +v 11/ sezamova semena +v 12/ oxid sifiCity a sifi¢itany v koncentracich vyssich nez 10 mg/kg 13/ vi¢i
bob +v 14/ mékkysi +v




