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DRUZBA OSTROV 26
Menu: 1.6. - 5.6.

PONDELI KuFeci vyvar s masem a vejcem ascen:as,

1 | Pasta con pollo e porri - téstoviny s kufecim masem, pérkem, 1379,
smetanou, italskym syrem, pancettou a rajcatky

2 | """ | Smazeny syr, brambor, tatarskd omacka maoera eibam 30% oo,

3 [ | Hovézi maso na zampionech, ryze nebo knedlik pLEReE A

Fazolova s uzenym masem aercen: 165,

1 | ™" | Veprova peceng, hl. zeli bilé, houskovy knedlik Maes,

2 | Srbské rizoto s vepfovym masem, syr pLEReR S

3 | =" | Bratislavska veprova plec, téstoviny nebo knedlik 1375012

4 | Téstovinovy salat s kufecim masem a jogurtem Saoo,

STREDA Hoveézi vyvar s masem, téstoviny awcrcen: 135,

1 | ™** | Kynuté borGvkové knedliky, strouhany tvaroh, maslo gy

2 | Smazeny veprovy fizek, bramborovy salét, citron 1375012

3 [**”"* | Masové koule s rajskou omackou, téstoviny/knedlik rATL,

4 o0t Waldorfsk\'/ salat /iablko,celer,jogurt, vlas.ofech, hrozno/, OVOCe :;E:(;El':

Gulasova awrcen:1,79,

1 | ™"” | Sekana kufeci roladka v anglické slaning, provensalska | iasrsm,
maslova zelenina, brambor

2 | " | Karl$tejnské kufe pe&ené na sudovém zeli s anglickou 105013,
slaninou, bramborovy knedlik

3 %" | Hovézi pe€ené na morku, ryze nebo knedlik pLEGE S

4 |* Rybi salat BISMARCK, pecivo 1540,
k vyrobé pouZivame sledé, které nam vozi némeckd EDEKA — BISMARCK HERING

PATEK Slepici vyvar s masem, téstoviny acreen: 1,35,

1 | KufFeci ¢ina Teriyaki se zeleninou, basmati ryze 134691012,

2 | Cevapéici, brambor, obloha 135303,

3 | ™""*" | Moravské uzené, kienova omacka, knedlik 136792,

4 |V Bageta s kufecimi nugetky a Belgickou omackou, dezert 13791012,

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 priiméru 62gramd, 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 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 3-5 minut . Doporudujeme v poloviné ohfevu obsah promichat.

Alergeny : 1/ obiloviny obsahujici lepek 2/ korysi (a vyrobky z nich - déle jen +v) 3/ vejce +v 4/ ryby +v 5/ arasidy /podzemnice olejna/ +v 6/ sdjové boby +v 7/
mléko +v 8/ skofdpkové plody (mandle, liskové ofisky, ke3u ofechy, pekanové ofechy, para ofechy, pistacie, akademie) +v 9/ celer +v 10/ ho¥¢ice +v 11/
sezamova semena +v 12/ oxid sifiity a sifi¢itany v koncentracich vyssich nez 10 mg/kg 13/ vI¢i bob +v 14/ mékkysi +v




