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DRUZBA OSTROV

Menu: 13.4.-17.4.

26

PONDELI Zeleninovy vyvar s pekaiskymi knedlieky aeen 1375
45030% . v ” Vs 7w Vi Alergen: 7,9,10,
1 Rizoto s veprovym masem, mrkvi a hraskem, syr, ok.
2 | Trhané veprové maso v kapusté s bramborem /smés/ | ““*"**
3 | ™" | KuFeci stehno ala bazant, ryze nebo knedlik Rereem 3%
Cockova s parkem sergen:1s,
A Smazené rybi filé, zidovsky bramborovy salat, citron 14784032,
150 250 150 )4 v V v V v v « o Alergen: 1,3,7,9,
2 Svycarsky zapeceny kotlet se Sunkou, syrem a vejci,
brambor, okurkovy salat s kefirem, citronovou $tavou
a hroznovym vinem
150 0,25 250 Ve y v Vi rv v . Vi Alergen: 1,3,7,9,
3 | s Debrecinsky veprovy gulas, téstoviny nebo knedlik
STREDA Driibkova se zeleninou, t&stoviny aesen13s,
1 |7 Cevapéici s jehnééim masem, hummus, pita chléb Py
2 |’ Kufeci rarasci, brambor, obloha 130,
Kufreci prsicka v pivnim tésticku s hofcici
3 | 7""" | Hamburska veprova kyta, knedlik 13785012,
Bor§E Alergen: 1,7,9,10,12,
2000,3 Alergen: 1,3,7,

Dukatové buchticky, vanilkovy krém

Maslovy rizek, bramborova kase, Cervena repa

Alergen: 1,3,7,9,12,

1200,25 250
250

1
2 1250150
3

Namornické hovézi maso, ryze nebo knedlik

Alergen: 1,3,9,12,

PATEK Hovézi vyvar s masem a zeleninou, téstoviny aerxen: 135,
1 | """ | V. krkovi¢ka na éerném pivu, $Stouchané brambory ersen 17,52
s pazitkou a jarni cibulkou
2 | e | Starocesky talif — pe¢ena krita, pec¢ené veprové plersen 1308
50 uzené, , . , " o
275250 | @ Uzené maso, variace zeli a knedliku
3 | ™" | Bolofiské $pagety s hovézim masem, italsky syr persen 1378

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 62gramil, nejméné viak 55 gramd.

Smazené izky, 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 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/ ho¥¢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



