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DRUZBA OSTROV

Menu: 19.5. - 23.5.

25

PONDELI Slepi¢i vyvar s masem a zeleninou, t&stoviny aeren: 133,
I Bulgur s brunoise zeleninou a kufecim masem, Alergent 1,75
balkansky syr
=% | Smazeny veprovy fizek, bramborova kase, okurka Alereen: 137,10,
3 | "™ | Veprova kyta na paprice, téstoviny, nebo knedlik Alereen: 137.%
Mexicka fazolova s masem, kukufrici a rapikem aergen: 1,912,
1 | " | Rybifilé, paZitkovy krém se smetanou, brambor Alereen: 147.%
2 | Rizoto s vepfovym masem a zeleninou, syr, okurka Alereen: 7.3:10,
3 | ™" | segedinsky gulas, knedlik Alergen: 1,375
4 | CAESAR - fimsky salat s kufecim masem, dresinkem a krutonky 1A3|e4rg7e:0
STREDA Hovézi vyvar s masem, téstoviny aiss,
1 | Chia pohar s kysanou smetanou, tvarohem, ovocem | "<& %7
a drcenymi ovesnymi susenkami
2 | Paserak — v.fizek v bramboraku, kienové zeli Alergen: 1,3,12,
3 | 7" | Znojemska veprova pecené, ryze, nebo knedlik Hlergen: 1,310
4 | | Boloriska smés s kvétakem, penne, italsky strouhany syr e
bezmasé jidlo
Kvétakova se zeleninou, bramborem a smetanou alergen: 1,7,9,
1 | ™" | Uzené maso, ¢ocka nakyselo, cibulka, okurka Alergen: 1,6,9,10,
2 | ™ | Vepiovy vrabec, zeli, houskovy knedlik Hlereen: 1369,
3 | ™*™° | Veprové ledvinky na slaninég, ryze nebo knedlik Alergen: 1,3,
4 | | Kynuté merunikové knedliky, strouhany tvaroh, maslo |~ **"*
PATEK Driibkova se zeleninou, Kroupy aeren: 15,
1 | Citronové kufe s mladym Spenatem, brambor Alergen: 7.5,
2 | Zivanska masova smés, brambor Alergen:610.12,
3 | 7" | Vietatsky hovézi gulas, ryze, nebo knedlik Alereen: 1,312

Zména jidelniho listku vyhrazena.

Hmotnost masa uvadéna v syrovém stavu . Pokud bude uvedena hmotnost v hotovém stavu, bude u hmotnosti znalka HS

100g ss je v hotovém stavu po tepelném zpracovdni porce masa v priiméru 62grami, nejméné viak 55 gramd.

SmaZené fizky, sekané pecené a pInéné 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 silné;jsi vykon po dobu 3-5 minut . Doporuéujeme 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 olejnd/ +v 6/ séjové boby +v 7/
mléko +v 8/ skordpkové plody (mandle, liskové ofisky, kesu ofechy, pekanové ofechy, para ofechy, pistacie, akademie) +v 9/ celer +v 10/ hot¢ice +v 11/
sezamova semena +v 12/ oxid sifi¢ity a sifi¢itany v koncentracich vy33ich nez 10 mg/kg 13/ vi¢i bob +v 14/ mékkysi +v




