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DRUZBA OSTROV 25

Menu: 22.9. - 26.9. www.panlex.cz

PONDELI Vyvar s uz.masem, mrkvi, hraskem a kroupy aesen: 15,

1 | Smazeny holandsky fizek, bramborova kase, okurka Hlereems 13,730
2 |7 | Peeny veprovy biéek, zeli, houskovy knedlik Hlereem 365
3 | 7"""" | Ruska veprova peéené, téstoviny nebo knedlik Hlersen13,79,12
veprovd kotleta — karé, spikovand iberijskym Spekem s krémovou, lehce pikantni
omackou s platky Zampiont a smetanou
Hraskovy krém se smetanou, maslové krutonky aeren:137,
1 | ™" | KufFeci prsicko na bretafiské zelening, basmati ryze Hlersen 175
2 | Cevapéici, brambor, obloha Hlersen 13,9101
3 | " Burtgulas s bramborem, chléb Hlergen: 13912
STREDA Hovézi vyvar s jatrovymi noky a zeleninou aergen:135,
R Dukatové buchti¢ky s vanilkovym krémem Hlergen 137
2 | PASERAK - veprovy fizek v bramboraku, kienové zeli Hlergen: 1,312
220220 v ve ’ ’ v z 7 v v 7| v Alergen: 1,3,7,9,12,
3 Zvérinové ragu na cerveném viné s hribky, Specle
Slovenska zelna se zeleninou a klobasou aeren 1,75,
1 | Uzené maso, ¢ocka nakyselo, okurka Hlergen: 1610,
150 200 50 v V' ” . v Alergen:
2 V. steak se Sunkou a sazenym vejcem, opec. brambor, 13,67,9,10,
tatarska omacka
3 | """ | Videniska hovézi rosténa, ryze nebo knedlik Hlergen 12,65,
PATEK Slepici vyvar s masem, téstoviny aergen: 135,
1 | Bram. knedlik pInény trhanym masem, zeli, cibulka Hlergen: 1,35
2 | Opecend doupovska jitrnice, brambor, sudové zeli Hlergen 13
250sk 250 6 v , sy v , v Alergen: 1,3,7,9,12,
3 Kohout na cerveném viné, bramborova kase
nebo houskovy knedlik pivod dribeziho masa poux @ W
4 | Téstovinovy salat s driibeZzim masem, insalata, 13751042,
s rajcatky a horcicnym dresinkem s kys.smetanou

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 62grami, 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 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 sifi¢ity a sifi¢itany v koncentracich vy3sich nez 10 mg/kg 13/ vi&i
bob +v 14/ mékkysi +v




