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DRUZBA OSTROV 26

Menu: 25.5. - 29.5.

PONDELI Kvétakova s vejcem aerenss,
1 ™" | SPAGHETTI AGLIO OLIO E PEPERONCINO, dezert
Spagety, éesnek, feferonka, petrzelovd nat, parmazdn, olivovy olej
2 |7 | Staroceska v. peéené, $penat, bramborovy knedlik Hersen 375
3 |2 | VepFové po makedonsku, ryze nebo knedlik Hersent 3o
zlatocCervend stdva s korenovou zeleninou, fazolkami, rajcaty a cervenym vinem
Zelnacka s uzenym masem  aergen67s,
1 | Pfirodni holandsky Fizek se syrem a rybim masem, Hergent3ar
bramborovospenatova kase
2 |7 Smazené kureci medailonky TEXAS, §touch. brambory | **"**"*
marinované v jogurtu, jemné pikantni s cornflakes
3 [x""" | VepFové na kminég, ryze nebo knedlik Hereen 3
STREDA Masovy vyvar se zeleninou a haluskami aegens.ss,
1 | 7" | Grilovana klobasa, hrachova kase, cibulka, okurka Hlerpen.o10
2 | | Kufe Kanada, bramborova kase oram,
3 [x7"" | Frankfurtska vepiova kyta, t&stoviny nebo knedlik 13750,
Rajska polévka s masovymi noky a Cizrnou aeren:1379,12,
1 | “ RyZovy nakyp s tvarohem, rozinkami a merufikami Hersena iz
2 |™*” | Bramborové knedliky plnéné uz. masem, zeli, cibulka | “*"***
3 |7 | Hovézi gulds, téstoviny nebo knedlik Hersent 35
PATEK Hoveézi vyvar s masem, téstoviny aergen1,35,
1 | "™ | Veprova kyta, €abajkova omacka, houskovy knedlik Hersen A7
2 |7 Dievorubecka krkovi¢ka, Stouchané brambory Hlerpen 75102
grilovand veprova krkovicka zapecend s cibuli, houbami a syrem
3 | """ | KatGv $leh v bramboraku, nebo ryie Hlergenst 3712

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 - ddle jen +v) 3/ vejce +v 4/ ryby +v 5/ arasidy /podzemnice olejnd/ +v 6/ séjové boby +v 7/ mléko +v 8/
skotapkové plody (mandle, liskové ofisky, keSu ofechy, pekanové ofechy, para ofechy, pistdcie, akademie) +v 9/ celer +v 10/ hof¢ice +v 11/ sezamova semena




