| Ce
A adtospis jesienny
Dzien Zupa 11 Danie Deser
é Q Zupa krem z brokuta z Pieczony udziec! z kurczaka (150g) podany
R . ; . 7 . Kompot
§A dodatkiem $mietany z puree ziemniaczanym’ z koperkiem OWOCOWY
283 (300ml), posypana (180g) i surowkg z czerwonej kapusty (200ml)
E s grzankami! (10g) z majonezem?3710 (80g)
o™
xS . Barszc_i czerwony Pierogi'® z migsem (6szt.; 240g) polane Herbata
S o Zlarzynamii ziemniakami duszong cebulkg (20g/10ml), podane z truskawkowa
£3 z dodatkiem $mietany’ 4 a (=Ug/1omb), p
= 2 suro6wka z marchewki i pora (80g) (200ml)
S (300ml)
Q Zupa fasolowa . . . . Izotonik
g O : g .. . | Ryz paraboliczny z jabtkiem i cynamonem .
< & |z jarzynami®, ziemniakami, z miodem
S o . 1 na stodko (250g) polany musem .
k= kietbaska wiejska truskawkowym (50ml) i cytryna
9 | ibialg fasolg ,,Ja$” (300ml) (200ml)
@ Zupa pomidorowa Paluszki rybne'3#7 z fileta mintaja w
TS -Upa pomidoro panierce (4szt; 120g) podane z Herbata
=N Z jarzynami 1 ryzem . . . . .
S & L ; ziemniakami’ (180g) posypanymi migtowa
=3 z dodatkiem $mietany o \ . ;
S < (300ml) koperkiem i z surowka z ogorka kiszonego (200ml)
- i marchewki (80g)
Kopytkal? (240g) polane sosem
™ ; - 9
S Kapus$niak kiszonej pomidorowo warzywn'y’m (570ml), Kompot
O N . X9 posypane tartym serem zottym’ (15g), .
& o kapusty z jarzynami . . wieloowocowy
&S | ziemniakami (300ml) podane z warzywami na cieplo (200ml)
9 przygotowanymi na parze: brokut, kalafior,
mini marchew (90g)
Alergeny:

. Zboza zawierajace gluten (pszenica, Zyto, jeczmien, owies, orkisz, pszenica kamut).
. Skorupiaki i produkty pochodne (produkty przygotowane na ich bazie).

. Jaja i produkty pochodne (produkty przygotowane na ich bazie).

. Ryby i produkty pochodne (produkty przygotowane na ich bazie).

. Orzeszki ziemne (arachidowe i produkty przygotowane na ich bazie).

. Soja i produkty pochodne (produkty przygotowane na ich bazie).

. Mleko i produkty pochodne (produkty przygotowane na ich bazie).

. Orzechy (migdaty, orzechy laskowe, orzechy wloskie, orzechy nerkowca, orzechy pekan, orzechy brazylijskie, orzechy pistacjowe,
orzechy makadamia lub orzechy oraz produkty przygotowane na ich bazie).

9. Seler i produkty pochodne (produkty przygotowane na ich bazie).

10. Gorczyca i produkty pochodne (produkty przygotowane na ich bazie).

11. Nasiona sezamu i produkty pochodne (produkty przygotowane na ich bazie).

12. Dwutlenek siarki.

13. Lubin (produkty przygotowane na ich bazie).

14. Migczaki (produkty przygotowane na ich bazie).

O ~NO U WN —

Do przygotowania potraw na ciepto uzywamy oleju rzepakowego, a do suréwek i satatek oleje nierafinowane, np. oliwa z oliwek.



