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DRUZBA OSTROV 25

Menu: 28.7. - 1.8. LETNi PROVOZ

PONDELI Hovézi vyvar se zeleninou a vejcem aeren:ss,
X
1 | ” Vepiové maso s kapustou a bramborem /smés/ pLeReE:S
150 0,25 250 s v . v v , v ALERGEN: 1,7,9,12,
2 Novohradska veprova pecené, ryze
Hrachova se smazenou houskou aergen: 1,375,
R Smazeny soukenicky Fizek, brambor, okurka pLEReE AR
150 100 250 v Ve z Alergen: 1,7,9,
2 Veprové maso, smetanova mrkev, brambor
220250 30 P4 v v ov v Alergen: 1,3,7,9,12,
3 Spagety s veprovym masem a rajcaty, syr
STREDA Hovézi vyvar s masem, téstoviny acrcen: 135,
I Tvarohové knedliky s merurikami, kysana smetana peee A
450 % 7 ’ ALERGEN:
2 Francouzské brambory s uzenym masem, okurka 367,102,
150 0,25 250 v Vd v 7 7 v ALERGEN: 1,3,9,12,
3 Prazska veprova rolada, ryze
Driibkova se zeleninou, kroupy acreen: 15,
1 | ™" | Uzené maso, ¢ocka nakyselo, okurka FLEER LIS
150 0,2 250 v , 7 Vvvew 7 7 v ALERGEN:
2 Kureci platek v horc¢icné omacce, penne 1371012,
3 | **”"" | Madarsky hovézi gulas, ryze nebo knedlik pEeH s

PATEK Gulasova acreen: 19,
350 v . Vi z v Vs . v ALERGEN:
1 Téstovinovy salat s kurecim masem, zelenina a syr 1371012,

2 | 7" | Smazeny veprovy fizek, brambor, okurka pLERGE AR

Alergen: 1,3,7,9,

3 15t 0,25 250

Kure na paprice, téstoviny

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 62gramil, nejméné viak 55 gramil.
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 PRIHRATI 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 priloh vodou nesetfete.

3/ v mikrovinné troubé ohfev na siln&jsi vykon po dobu 5ti minut . Doporu¢ujeme v poloviné ohfevu obsah promichat.Alergeny : 1/ obiloviny obsahuijici lepek 2/ korysi (a vyrobky z nich
- déle jen +v) 3/ vejce +v 4/ ryby +v 5/ aradidy /podzemnice olejnd/ +v 6/ séjové boby +v 7/ mléko +v 8/ skofapkové plody (mandle, liskové ofidky, kesu ofechy, pekanové ofechy, para
ofechy, pistacie, akademie) +v 9/ celer +v 10/ hoi¢ice +v 11/ sezamova semena +v 12/ oxid sifiity a sifi¢itany v koncentracich vy$sich nez 10 mg/kg 13/ vi&i bob +v 14/ mékkysi +v




