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NAPOIJE



Spis napojow:

Kompot z owocow mrozonych
Kawa mleczna

Kakao

Herbata



Kompot z owocow mrozonych

Gramatura potrawy na 1 osobe: 250g
Norma surowca na 1 osobe:

1. Woda - 200g
2. Owoce mrozone - 50g
(Sliwka bez pestki, porzeczka czerwona, truskawka)

Sposdb przygotowania:

Do odmierzonej ilo$ci zimnej wody wsypaé owoce mrozone. Catos¢ doprowadzi¢ do
zagotowania i gotowaé na matym ogniu przez kilka minut, az owoce oddadzg smak i kolor.
Gotowy kompot odstawi¢ do przestudzenia i podawacé na ciepto lub po schtodzeniu. Kompot
podawac bez cukru.

Alergeny: -



Kawa mleczna

Gramatura potrawy na 1 osobe: 250g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Mleko - 250g
2. Woda - 10g
3. Kawainka - 3g

Sposdb przygotowania:

Do zimnej wody wsypa¢ kawe, wymieszac, zagotowac. Wlaé¢ mleko, wymieszaé i doprowadzic¢
do zagotowania. Dokfadnie wymieszaé. Krétko podgrzaé, nie doprowadzajac do wykipienia.
Kawe podawac na ciepto, bez dodatku cukru.

Alergeny: mleko i produkty mleczne(7)



Kakao

Gramatura potrawy na 1 osobe: 250g

Norma surowca na 1 osobe:

4. Mleko - 250g
5. Woda - 10g
6. Kakao w proszku - 3g

Sposdb przygotowania:

Do zimnej wody wsypac¢ kakao, wymieszaé, zagotowac. Wlaé mleko, wymieszac i doprowadzi¢
do zagotowania. Dokfadnie wymieszaé. Krétko podgrzaé, nie doprowadzajac do wykipienia.
Kakao podawac na ciepto, bez dodatku cukru.

Alergeny: mleko i produkty mleczne(7)



Herbata

Gramatura potrawy na 1 osobe: 250g
Norma surowca na 1 osobe:
1. Woda - 250g

2. Herbata zwykta/ owocowa - 2g

Sposob przygotowania:
Do odmierzonej ilosci zimnej wody wsypa¢ herbate. Catos¢ doprowadzié¢ do zagotowania.
Odcedzi¢ z fusow. Podawac bez cukru.

Alergeny: -



/ZUPY OBIADOWE



Spis potraw:

Zupa pomidorowa z makaronem
Zupa pomidorowa z ryzem
Zupa meksykanska

Krupnik z kasza (jeczmienna/bulgur/jaglang)
Zupa po kaszubsku

Zupa kalafiorowa

Zupa brokulowa

Zupa z cukinii

Zupa ogorkowa z ziemniakami
Zupa ogorkowa z ryzem

Zupa pieczarkowa z ziemniakami
Zupa pieczarkowa z makaronem
Kapusniak z kiszonej kapusty
Kapus$niak z mtodej kapusty
Kapus$niak z pomidorami

Zupa porowa

Zupa z soczewicy

Zupa z soczewicy z pomidorami
Barszcz ukrainski

Barszcz czerwony

Botwinka

Zupa Solferino

Zupa ziemniaczana z koprem
Zupa makaronowa z koprem
Zupa wiejska z zacierkg

Zupa wiejska z makaronem
Zupa koperkowa

Zupa szpinakowa

Zupa grochowa

Zupa fasolowa

Zupa gulaszowa tatwostrawna
Zupa gulaszowa

Ros6t z makaronem

Zupa ryzowa z ziemniakami
Zurek

Zur z kielbasa

Zupa jarzynowa



Zupa pomidorowa z makaronem
Gramatura potrawy na 1 osobe: 350g

Norma surowca na 1 osobe:

3. Woda
4. Makaron
5. Mieszanka warzywna

(seler, marchew, pietruszka)

6. Koncentrat pomidorowy
7. Pomidor

8. Smietana

9. Porcja rosotowa/kosci
10. Cukier

11. Natka pietruszki
12. Przyprawy

Sposéb przygotowania:

25g
50g

30g

20g

10g

30g

2g

2g

sol, pieprz, ziele angielskie, 1i$¢ laurowy,
przyprawa w ptynie, bazylia, oregano

Porcje rosotowg/kosci staranie wyptukac i wtozyé do odmierzonej ilosci zimnej wody, posoli¢,
doprowadzi¢ do zagotowania. Do gotujgcego sie wywaru dodaé lis¢ laurowy i ziele angielskie.
Wywar gotowad. Kosci, ziele angielskie i liscie laurowe wyja¢ z wywaru. Dodac gotowa mie-
szanke warzywng. Nastepnie wsypa¢ makaron. Sktadniki gotowa¢ do miekkosci. Pod koniec go-
towania dodac przetarte pomidory i koncentrat pomidorowy i zagotowac. Przyprawic zupe. Za-

bieli¢ zahartowang $mietang. Posypac zielening.

Alergeny: gluten(1), jaja(3), mleko i produkty mleczne(7), seler(9)



Zupa pomidorowa z ryzem
Gramatura potrawy na 1 osobe: 350g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Woda
2. Ryz
3. Mieszanka warzywna

(seler, marchew, pietruszka)

4. Koncentrat pomidorowy
5. Pomidor

6. Smietana

7. Porcja rosotowa/kosci
8. Cukier

9. Natka pietruszki

10. Przyprawy

Sposéb przygotowania:

25g
50g

30g

20g

10g

30g

2g

2g

sol, pieprz, ziele angielskie, 1i$¢ laurowy,
przyprawa w ptynie, bazylia, oregano

Porcje rosotowg/kosci staranie wyptukac i wtozyé do odmierzonej ilosci zimnej wody, posolic,
doprowadzi¢ do zagotowania. Do gotujgcego sie wywaru dodaé lis¢ laurowy i ziele angielskie.
Wywar gotowad. Kosci, ziele angielskie i liscie laurowe wyja¢ z wywaru. Doda¢ gotowa mie-
szanke warzywng. Nastepnie wsypac ryz. Sktadniki gotowac do miekkosci. Pod koniec gotowa-
nia dodac przetarte pomidory i koncentrat pomidorowy i zagotowacé. Przyprawic zupe. Zabieli¢

zahartowang smietang. Posypac zielenina.

Alergeny: gluten(1), mleko i produkty mleczne(7), seler(9)



Zupa meksykanska

Gramatura potrawy na 1 osobe: 350g

Norma surowca na 1 osobe:

1 Woda
2 Ryz - 25g
3 Mieszanka warzywna - 50g
(seler, marchew, pietruszka)
4 Koncentrat pomidorowy - 30g
5 Cebula - 20g
6 Fasola czerwona - 20g
7  Kukurydza mrozona - 10g
8 Papryka - 20g
9 Pieczarki - 20g
10 Olej - 10g
11 Pomidor - 20g
12 Porcja rosotowa/kosci - 30g
13 Cukier - 2g
14 Natka pietruszki - 2g
15 Przyprawy - sol, pieprz, ziele angielskie, 1i$¢ laurowy,

przyprawa w ptynie, bazylia, oregano

Sposdéb przygotowania:

Porcje rosotowa/kosci staranie wyptukac i wtozyé do odmierzonej ilosci zimnej wody, posolic,
doprowadzi¢ do zagotowania. Do gotujgcego sie wywaru dodac lis¢ laurowy i ziele angielskie.
Wywar gotowac. Kosci, ziele angielskie i liscie laurowe wyjg¢ z wywaru. Dodaé gotowg mie-
szanke warzywng. Nastepnie wsypac ryz. Cebule pokroi¢, podsmazy¢ na oleju. Dodaé papryke
mrozong, fasole czerwong, kukurydze. Sktadniki gotowac do miekkosci. Pod koniec gotowania
dodac przetarte pomidory i koncentrat pomidorowy i zagotowac. Przyprawic¢ zupe. . Posypac
zielening.

Alergeny: seler(9)



Krupnik z kaszg (jeczmienng/ bulgur/ jaglang)
Gramatura potrawy na 1 osobe: 350g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Woda
2. Ziemniaki - 80g
3. Mieszanka warzywna - 50g
(seler, marchew, pietruszka)
4. Kasza (jeczmienna/ bulgur/ jaglana) - 15g
5. Porcja rosotowa/kosci - 30g
6. Natka pietruszki - 2g
7. Przyprawy - sol, pieprz, ziele angielskie,
lis¢ laurowy, przyprawa w ptynie,
oregano

Sposdéb przygotowania:

Porcje rosotowg/kosci staranie wyptukac i wtozy¢ do odmierzonej ilosci zimnej wody, posolic,
doprowadzi¢ do zagotowania. Do gotujgcego sie wywaru dodaé lis¢ laurowy i ziele angielskie.
Wywar gotowac. Kosci, ziele angielskie i liscie laurowe wyjaé z wywaru. Dodaé gotowg mie-
szanke warzywng i pokrojone ziemniaki. Nastepnie wsypac wybrang kasze. Sktadniki gotowac
do miekkosci. Przyprawic¢ zupe. Posypac zielenina.

Alergeny: gluten(1), seler(9)



Zupa po kaszubsku
Gramatura potrawy na 1 osobe: 350g
Norma surowca na 1 osobe:

1. Woda

2. Ziemniaki

Mieszanka warzywna

(seler, marchew, pietruszka)

Kasza (jeczmienna/ bulgur/ jaglana)
Porcja rosotowa/kosci

Koncentrat pomidorowy

Natka pietruszki

Przyprawy

w

© No vk

Sposdéb przygotowania:

80g
50g

15g

30g

15g

2g

sol, pieprz, ziele angielskie,

lis¢ laurowy, przyprawa w ptynie,
bazylia

Porcje rosotowa/kosci staranie wyptukac i wtozyé do odmierzonej ilosci zimnej wody, posolic,
doprowadzi¢ do zagotowania. Do gotujgcego sie wywaru dodaé lis¢ laurowy i ziele angielskie.
Wywar gotowac. Kosci, ziele angielskie i liscie laurowe wyjg¢ z wywaru. Dodaé gotowg mie-
szanke warzywng i pokrojone ziemniaki. Nastepnie wsypac wybrang kasze. Sktadniki gotowac
do miekkosci. Pod koniec gotowania doda¢ koncentrat pomidorowy i zagotowac. Przyprawic

zupe. Posypac zielenina.

Alergeny: gluten(1), seler(9)



Zupa kalafiorowa
Gramatura potrawy na 1 osobe: 350g
Norma surowca na 1 osobe:

1. Woda

Ziemniaki

Mieszanka warzywna

(seler, marchew, pietruszka)
Kalafior

Smietana

Porcja rosotowa/kosci
Maka

Koperek

Przyprawy

w N

W ooNU A

Sposdéb przygotowania:

100g
50g

50g

10g

30g

8g

2g

sol, pieprz, ziele angielskie, liS¢ laurowy,
przyprawa w ptynie, tymianek

Porcje rosotowg/kosci staranie wyptukaé i wtozy¢ do odmierzonej ilosci zimnej wody, posolic,
doprowadzi¢ do zagotowania. Do gotujgcego sie wywaru dodac lis¢ laurowy i ziele angielskie.
Wywar gotowac. Kosci, ziele angielskie i liscie laurowe wyjgé z wywaru. Dodaé gotowg mie-
szanke warzywng i pokrojone ziemniaki. Nastepnie doda¢ kalafior. Sktadniki gotowa¢ do miek-
kosci. Zagescié zawiesing z maki. Przyprawié zupe. Pod koniec gotowania zabieli¢ zahartowana

Smietang. Posypac zielening.

Alergeny: gluten(1), mleko i produkty mleczne(7), seler(9)



Zupa brokutowa
Gramatura potrawy na 1 osobe: 350g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Woda
2. Ziemniaki - 100g
3. Mieszanka warzywna - 50g
(seler, marchew, pietruszka)
4. Brokut - 50g
5. Smietana - 10g
6. Porcja rosotowa/kosci - 30g
7. Maka - 8g
8. Koperek - 2g
9. Przyprawy - sol, pieprz, ziele angielskie, lis¢ laurowy,

przyprawa w ptynie, tymianek

Sposdb przygotowania:

Porcje rosotowg/kosci staranie wyptukac i wtozyé do odmierzonej ilosci zimnej wody, posolic,
doprowadzi¢ do zagotowania. Do gotujgcego sie wywaru dodaé lis¢ laurowy i ziele angielskie.
Wywar gotowac. Kosci, ziele angielskie i liscie laurowe wyjg¢ z wywaru. Dodaé gotowg mie-
szanke warzywng i pokrojone ziemniaki. Nastepnie dodaé brokut. Sktadniki gotowa¢ do miek-
kosci. Zagescié zawiesing z maki. Przyprawié zupe. Pod koniec gotowania zabieli¢ zahartowang
Smietang. Posypac zielening.

Alergeny: gluten(1), mleko i produkty mleczne(7), seler(9)



Zupa z cukinii
Gramatura potrawy na 1 osobe: 350g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Woda
2. Ziemniaki
3. Mieszanka warzywna

(seler, marchew, pietruszka)

4. Cukinia

5. Smietana

6. Porcja rosotowa/kosci
7. Maka

8. Koperek

9. Przyprawy

Sposdb przygotowania:

100g
50g

50g

10g

30g

8g

2g

sol, pieprz, ziele angielskie, li$¢ laurowy,
przyprawa w ptynie, tymianek

Porcje rosotowg/kosci staranie wyptukac i wtozyé do odmierzonej ilosci zimnej wody, posolic,
doprowadzi¢ do zagotowania. Do gotujgcego sie wywaru dodaé lis¢ laurowy i ziele angielskie.
Wywar gotowac. Kosci, ziele angielskie i liscie laurowe wyjg¢ z wywaru. Dodaé gotowg mie-
szanke warzywng i pokrojone ziemniaki. Nastepnie doda¢ cukinie. Sktadniki gotowac do miek-
kosci. Zagescié zawiesing z maki. Przyprawié zupe. Pod koniec gotowania zabieli¢ zahartowang

Smietang. Posypac zielening.

Alergeny: gluten(1), mleko i produkty mleczne(7), seler(9)



Zupa ogorkowa z ziemniakami
Gramatura potrawy na 1 osobe: 350g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Woda
2. Ziemniaki
3. Mieszanka warzywna

(seler, marchew, pietruszka)

4. Ogorki kiszone

5. Porcja rosotowa/kosci
6. Maka

7. Koperek

8. Przyprawy

Sposdéb przygotowania:

100g
50g

70g

30g

3g

2g

sol, pieprz, ziele angielskie, 1i$¢ laurowy,
przyprawa w ptynie, oregano

Porcje rosotowg/kosci staranie wyptukac i wtozyé do odmierzonej ilosci zimnej wody, posolic,
doprowadzi¢ do zagotowania. Do gotujgcego sie wywaru dodaé lis¢ laurowy i ziele angielskie.
Wywar gotowac. Kosci, ziele angielskie i liscie laurowe wyjgé z wywaru. Dodaé gotowg mie-
szanke warzywng i pokrojone ziemniaki. Sktadniki gotowa¢ do miekkosci. Nastepnie dodac star-
te na tarce ogérki kiszone. Gotowac¢ w garnku kilka minut. Przyprawi¢ zupe. Posypac zielenina.

Alergeny: gluten(1), seler(9)



Zupa ogorkowa z ryzem
Gramatura potrawy na 1 osobe: 350g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Woda
2. Ziemniaki
3. Mieszanka warzywna

(seler, marchew, pietruszka)

4. Ogorki kiszone

5. Ryz

6. Porcja rosotowa/kosci
7. Maka

8. Koperek

9. Przyprawy

Sposdb przygotowania:

50g
50g

70g

12g

30g

8g

2g

sol, pieprz, ziele angielskie, lis¢ laurowy,
przyprawa w ptynie, oregano

Porcje rosotowa/kosci staranie wyptukac i wtozyé do odmierzonej ilosci zimnej wody, posolic,
doprowadzi¢ do zagotowania. Do gotujgcego sie wywaru dodaé lis¢ laurowy i ziele angielskie.
Wywar gotowac. Kosci, ziele angielskie i liscie laurowe wyjg¢ z wywaru. Dodaé gotowg mie-
szanke warzywng i pokrojone ziemniaki. Sktadniki gotowa¢ do miekkosci. Nastepnie dodad star-
te na tarce ogorki kiszone. Gotowac w garnku kilka minut. Przyprawi¢ zupe. Posypa¢ zielening.

Alergeny: gluten(1), seler(9)



Zupa pieczarkowa z ziemniakami
Gramatura potrawy na 1 osobe: 350g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Woda
2. Ziemniaki - 100g
3. Mieszanka warzywna - 50g
(seler, marchew, pietruszka)
4. Pieczarki - 50g
5. Cebula - 20g
6. Smietana - 10g
7. Porcja rosotowa/kosci - 30g
8. Maka - 8g
9. Olej - 10g
10. Koperek - 2g
11. Przyprawy - sél, pieprz, ziele angielskie, lis¢ laurowy,

przyprawa w ptynie, czosnek, tymianek

Sposdéb przygotowania:

Porcje rosotowa/kosci staranie wyptukac i wtozyé do odmierzonej ilosci zimnej wody, posolic,
doprowadzi¢ do zagotowania. Do gotujgcego sie wywaru dodac lis¢ laurowy i ziele angielskie.
Wywar gotowac. Kosci, ziele angielskie i liscie laurowe wyjgé¢ z wywaru. Dodaé gotowg mie-
szanke warzywng i pokrojone ziemniaki. Sktadniki gotowa¢ do miekkosci. Nastepnie dodac wy-
ptukane, pokrojone, podsmazone na oleju pieczarki z cebulg. Gotowa¢ w garnku kilka minut.
Zagescic zawiesing z maki. Przyprawic zupe. Pod koniec gotowania zabieli¢ zahartowang smie-
tanga. Posypac zielenina.

Alergeny: gluten(1), mleko i produkty mleczne(7), seler(9)



Zupa pieczarkowa z makaronem
Gramatura potrawy na 1 osobe: 350g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Woda
2. Makaron - 25g
3. Mieszanka warzywna - 50g
(seler, marchew, pietruszka)
4. Pieczarki - 50g
5. Cebula - 20g
6. Smietana - 10g
7. Porcja rosotowa/kosci - 30g
8. Olej - 10g
9. Koperek - 2g
10. Przyprawy - sol, pieprz, ziele angielskie, 1i$¢ laurowy,

przyprawa w ptynie, czosnek, tymianek

Sposéb przygotowania:

Porcje rosotowa/kosci staranie wyptukac i wtozyé do odmierzonej ilosci zimnej wody, posolic,
doprowadzi¢ do zagotowania. Do gotujgcego sie wywaru dodaé lis¢ laurowy i ziele angielskie.
Wywar gotowad. Kosci, ziele angielskie i liscie laurowe wyja¢ z wywaru. Dodac gotowa mie-
szanke warzywng, natomiast w pofowie gotowania, doda¢ makaron. Sktadniki gotowaé do
miekkosci. Nastepnie dodac wyptukane, pokrojone, podsmazone na oleju pieczarki z cebula.
Gotowad w garnku kilka minut. Przyprawié¢ zupe. Pod koniec gotowania zabieli¢ zahartowana
Smietang. Posypac zielening.

Alergeny: gluten(1), jaja(3), mleko i produkty mleczne(7), seler(9)



Kapusniak z kiszonej kapusty
Gramatura potrawy na 1 osobe: 350g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Woda
2. Ziemniaki
3. Mieszanka warzywna

(seler, marchew, pietruszka)
Kapusta kiszona

Olej

Cebula

Porcja rosotowa/kosci
Natka pietruszki

Przyprawy

0N A

Sposdéb przygotowania:

100g
50g

60g

28

10g

30g -
2g

sol, pieprz, ziele angielskie, lis¢ laurowy,
przyprawa w ptynie, kwasek cytrynowy

Porcje rosotowg/kosci staranie wyptukac i wtozyé do odmierzonej ilosci zimnej wody, posolic,
doprowadzi¢ do zagotowania. Do gotujgcego sie wywaru dodaé lis¢ laurowy i ziele angielskie.
Wywar gotowac. Kosci, ziele angielskie i liscie laurowe wyjgé z wywaru. Dodaé gotowg mie-
szanke warzywng i pokrojone ziemniaki. Nastepnie dodac¢ kiszong kapuste. Pokrojong cebule,
usmazy¢ na oleju. Sktadniki gotowaé do miekkosci. Przyprawic zupe. Posypac zielening.

Alergeny: seler(9)



Kapusniak z mtodej kapusty
Gramatura potrawy na 1 osobe: 350g
Norma surowca na 1 osobe:

1. Woda

2. Ziemniaki

Mieszanka warzywna
(seler, marchew, pietruszka)
Mtoda kapusta

Porcja rosotowa/kosci
Koperek

Przyprawy

w

Nous

Sposéb przygotowania:

100g
50g

45g

30g

2g

sol, pieprz, ziele angielskie, lis¢ laurowy,
przyprawa w ptynie, kwasek cytrynowy

Porcje rosotowg/kosci staranie wyptukaé i wtozy¢ do odmierzonej ilosci zimnej wody, posolic,
doprowadzi¢ do zagotowania. Do gotujgcego sie wywaru dodaé lis¢ laurowy i ziele angielskie.
Wywar gotowac. Kosci, ziele angielskie i liscie laurowe wyjgé z wywaru. Dodaé gotowg mie-
szanke warzywng i pokrojone ziemniaki. Nastepnie doda¢ poszatkowang mtodg kapuste. Sktad-
niki gotowac¢ do miekkosci. Przyprawic zupe. Posypac zielenina.

Alergeny: seler(9)



Kapusniak z pomidorami
Gramatura potrawy na 1 osobe: 350g
Norma surowca na 1 osobe:

1. Woda

2. Ziemniaki

Mieszanka warzywna

(seler, marchew, pietruszka)
Kapusta biafa

Porcja rosotowa/kosci
Pomidor

Koncentrat pomidorowy
Natka pietruszki

Przyprawy

w

i A

Sposdéb przygotowania:

100g
50g

60g

30g

20g

10g

2g

sol, pieprz, ziele angielskie, lis¢ laurowy,
przyprawa w ptynie

Porcje rosotowa/kosci staranie wyptukac i wtozyé do odmierzonej ilosci zimnej wody, posolic,
doprowadzi¢ do zagotowania. Do gotujgcego sie wywaru dodaé lis¢ laurowy i ziele angielskie.
Wywar gotowac. Kosci, ziele angielskie i liscie laurowe wyjg¢ z wywaru. Dodaé gotowg mie-
szanke warzywng i pokrojone ziemniaki. Nastepnie doda¢ poszatkowang biatg kapuste. Sktadni-
ki gotowac do miekkosci. Dodac¢ przetarte pomidory oraz koncentrat pomidorowy. Przyprawié

zupe. Posypac zielenina.

Alergeny: seler(9)



Zupa porowa
Gramatura potrawy na 1 osobe: 350g
Norma surowca na 1 osobe:

1. Woda

2. Ziemniaki

Mieszanka warzywna

(seler, marchew, pietruszka)
Por

Smietana

Porcja rosotowa/kosci
Maka

Koperek

Przyprawy

w

i A

Sposdéb przygotowania:

100g
50g

40g

10g

30g

8g

2g

sol, pieprz, ziele angielskie, lis¢ laurowy,
przyprawa w ptynie, oregano

Porcje rosotowa/kosci staranie wyptukac i wtozyé do odmierzonej ilosci zimnej wody, posolic,
doprowadzi¢ do zagotowania. Do gotujgcego sie wywaru dodaé lis¢ laurowy i ziele angielskie.
Wywar gotowac. Kosci, ziele angielskie i liscie laurowe wyjg¢ z wywaru. Dodaé gotowg mie-
szanke warzywng i pokrojone ziemniaki. Nastepnie dodaé pokrojony por. Sktadniki gotowaé do
miekkosci. Zagescic¢ zawiesing z maki. Przyprawic¢ zupe. Pod koniec gotowania zabieli¢ zaharto-

wang $mietang. Posypac zielenina.

Alergeny: gluten(1), mleko i produkty mleczne(7), seler(9)



Zupa z soczewicy
Gramatura potrawy na 1 osobe: 350g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Woda
2. Ziemniaki - 100g
3. Mieszanka warzywna - 50g
(seler, marchew, pietruszka)
4. Soczewica - 30g
5. Porcja rosotowa/kosci - 30g
6. Natka pietruszki - 2g
7. Przyprawy - sol, pieprz, ziele angielskie, lis¢ laurowy,

przyprawa w ptynie, oregano

Sposdéb przygotowania:

Porcje rosotowg/kosci staranie wyptukaé i wtozy¢ do odmierzonej ilosci zimnej wody, posolic,
doprowadzi¢ do zagotowania. Do gotujgcego sie wywaru dodaé lis¢ laurowy i ziele angielskie.
Wywar gotowac. Kosci, ziele angielskie i liscie laurowe wyjgé z wywaru. Dodaé gotowg mie-
szanke warzywng i pokrojone ziemniaki. Nastepnie dodaé soczewice. Sktadniki gotowaé do
miekkosci. Przyprawic¢ zupe. Posypac zielenina.

Alergeny: seler(9)



Zupa z soczewicy z koncentratem pomidorowym
Gramatura potrawy na 1 osobe: 350g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Woda
2. Ziemniaki - 100g
3. Mieszanka warzywna - 50g
(seler, marchew, pietruszka)
4. Soczewica - 30g
5. Porcja rosotowa/kosci - 30g
6. Koncentrat pomidorowy - 10g
7. Pomidor - 20g
8. Natka pietruszki - 2g
9. Przyprawy - sol, pieprz, ziele angielskie, lis¢ laurowy,

przyprawa w ptynie, oregano

Sposdéb przygotowania:

Porcje rosotowa/kosci staranie wyptukac i wtozyé do odmierzonej ilosci zimnej wody, posolic,
doprowadzi¢ do zagotowania. Do gotujgcego sie wywaru dodaé lis¢ laurowy i ziele angielskie.
Wywar gotowac. Kosci, ziele angielskie i liscie laurowe wyjg¢ z wywaru. Dodaé gotowg mie-
szanke warzywng i pokrojone ziemniaki. Nastepnie dodaé soczewice. Sktadniki gotowaé do
miekkosci. Dodaé przetarte pomidory i koncentrat pomidorowy, zagesci¢ zawiesing z maki.
Przyprawic zupe. Posypac zielenina.

Alergeny: seler(9)



Barszcz ukrainski
Gramatura potrawy na 1 osobe: 350g
Norma surowca na 1 osobe:

1. Woda

Ziemniaki

Mieszanka warzywna
(seler, marchew, pietruszka)
Buraki

Smietana

Porcja rosotowa/kosci
Maka

Kapusta biafa

. Fasola sucha

10. Natka pietruszki

11. Przyprawy

w N

© o N U A

Sposdb przygotowania:

70g
50g

60g

10g

30g

8g

20g

20g

2g

sél, pieprz, ziele angielskie, lis¢ laurowy,
przyprawa w ptynie, czosnek, majeranek

Porcje rosotowa/kosci staranie wyptukac i wtozyé do odmierzonej ilosci zimnej wody, posolic,
doprowadzi¢ do zagotowania. Do gotujgcego sie wywaru dodac lis¢ laurowy i ziele angielskie.
Wywar gotowac. Kosci, ziele angielskie i liscie laurowe wyjg¢ z wywaru. Dodaé gotowg mie-
szanke warzywng i pokrojone ziemniaki. Nastepnie doda¢ poszatkowang kapuste i uprzednio
namoczong, ugotowang w osobnym kotle suchg fasole. Sktadniki gotowa¢ do miekkosci. Dodac
tarte buraki, chwile obgotowac. Zagesci¢ zawiesing z maki. Przyprawié zupe. Pod koniec goto-
wania zabieli¢ zahartowang smietang. Posypac zielening.

Alergeny: gluten(1), mleko i produkty mleczne(7), seler(9)



Barszcz czerwony
Gramatura potrawy na 1 osobe: 350g
Norma surowca na 1 osobe:

1. Woda
2. Ziemniaki

3. Mieszanka warzywna
(seler, marchew, pietruszka)

4. Buraki

5. Smietana

6. Porcja rosotowa/kosci

7. Maka

8. Cukier

9. Ocet

10. Natka pietruszki
11. Przyprawy

Sposdéb przygotowania:

80g
50g

60g

10g

30g

8g

2g

2g

2g

sél, pieprz, ziele angielskie, lis¢ laurowy,
przyprawa w ptynie, majeranek, czosnek

Porcje rosotowa/kosci staranie wyptukac i wtozyé do odmierzonej ilosci zimnej wody, posolic,
doprowadzi¢ do zagotowania. Do gotujgcego sie wywaru dodac lis¢ laurowy i ziele angielskie.
Wywar gotowac. Kosci, ziele angielskie i liscie laurowe wyjg¢ z wywaru. Dodaé gotowg mie-
szanke warzywng i pokrojone ziemniaki. Sktadniki gotowa¢ do miekkosci. Dodaé tarte buraki,
chwile obgotowad. Zagesci¢ zawiesing z maki. Przyprawié zupe, dodac ocet i cukier. Pod koniec
gotowania zabieli¢ zahartowang Smietang. Posypac zielenina.

Alergeny: gluten(1), mleko i produkty mleczne(7), seler(9)



Botwinka
Gramatura potrawy na 1 osobe: 350g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Woda

2. Ziemniaki

3. Mieszanka warzywna
(seler, marchew, pietruszka)

4. Buraki

5. Botwinka

6. Porcja rosotowa/kosci

7. Maka

8. Cukier

9. Ocet

10. Koper

11. Przyprawy

Sposdb przygotowania:

80g
50g

30g

80g

30g

8g

2g

2g

2g

sél, pieprz, ziele angielskie, lis¢ laurowy,
przyprawa w ptynie, majeranek, czosnek

Porcje rosotowa/kosci staranie wyptukac i wtozyé do odmierzonej ilosci zimnej wody, posolic,
doprowadzi¢ do zagotowania. Do gotujgcego sie wywaru dodac lis¢ laurowy i ziele angielskie.
Wywar gotowac. Kosci, ziele angielskie i liscie laurowe wyjg¢ z wywaru. Dodaé gotowg mie-
szanke warzywng i pokrojone ziemniaki. Sktadniki gotowa¢ do miekkosci. Dodaé tarte buraki i
pokrojong botwinke, chwile obgotowad. Zagesci¢ zawiesing z maki. Przyprawié zupe, dodac

ocet i cukier. Posypac zielenina.

Alergeny: gluten(1), seler(9)



Zupa Solferino
Gramatura potrawy na 1 osobe: 350g
Norma surowca na 1 osobe:

1. Woda

2. Ziemniaki

Mieszanka warzywna

(seler, marchew, pietruszka)
Smietana

Porcja rosotowa/kosci
Koncentrat pomidorowy (passata)
Groszek zielony mrozony
Maka

. Koperek

10. Przyprawy

w

©o N U A

Sposéb przygotowania:

100g
50g

10g

30g

30g

10g

3g

2g

sol, pieprz, ziele angielskie, 1i$¢ laurowy,

przyprawa w ptynie, oregano

Porcje rosotowg lub kosci optukaé, zalaé zimng wodg, dodad lis¢ laurowy i ziele angielskie, a na-
stepnie ugotowadé wywar. Usungé kosci i przyprawy, dodac pokrojone ziemniaki oraz mieszanke
warzywng i gotowac do miekkosci. Dodac passate pomidorowg, oregano i groszek, krétko goto-
wac, nastepnie doprawi¢ do smaku. W razie potrzeby zagesci¢ zawiesing z maki. Pod koniec go-
towania dodac zahartowang $mietane i posypac koperkiem.

Alergeny: gluten(1), mleko i produkty mleczne(7), seler(9)



Zupa ziemniaczana z koprem
Gramatura potrawy na 1 osobe: 350g
Norma surowca na 1 osobe:

1. Woda
2. Ziemniaki

3. Mieszanka warzywna
(seler, marchew, pietruszka)
4. Smietana
5. Porcja rosotowa/kosci
6. Maka
7. Koperek
8. Przyprawy

Sposdéb przygotowania:

100g
50g

10g

30g

3g

2g

sol, pieprz, ziele angielskie, 1i$¢ laurowy,
przyprawa w ptynie, oregano

Porcje rosotowg/kosci staranie wyptukac i wtozy¢ do odmierzonej ilosci zimnej wody, posolic,
doprowadzi¢ do zagotowania. Do gotujgcego sie wywaru dodaé lis¢ laurowy i ziele angielskie.
Wywar gotowac. Kosci, ziele angielskie i liscie laurowe wyjaé z wywaru. Dodaé gotowg mie-
szanke warzywng i pokrojone ziemniaki. Sktadniki gotowac¢ do miekkosci. Zagesci¢ zawiesing z
maki. Przyprawi¢ zupe. Pod koniec gotowania zabieli¢ zahartowang Smietang. Posypac zieleni-

na.

Alergeny: gluten(1), mleko i produkty mleczne(7), seler(9)



Zupa makaronowa z koprem
Gramatura potrawy na 1 osobe: 350g
Norma surowca na 1 osobe:

1. Woda

Makaron

3. Mieszanka warzywna
(seler, marchew, pietruszka)

4. Porcja rosotowa/kosci

Koperek

6. Przyprawy

N

b

Sposdéb przygotowania:

25g
50g

30g

28

sél, pieprz, ziele angielskie, lis¢ laurowy,
przyprawa w ptynie, oregano

Porcje rosotowg/kosci staranie wyptukac i wtozy¢ do odmierzonej ilosci zimnej wody, posolic,
doprowadzi¢ do zagotowania. Do gotujgcego sie wywaru dodac lis¢ laurowy i ziele angielskie.
Wywar gotowac. Kosci, ziele angielskie i liscie laurowe wyjaé z wywaru. Dodaé gotowg mie-
szanke warzywng, nastepnie w potowie gotowania dodaé makaron. Skfadniki gotowaé do miek-

koSci. Przyprawié zupe.Posypaé zieleninag.

Alergeny: gluten(1), jaja(3), seler(9)



Zupa wiejska z zacierka
Gramatura potrawy na 1 osobe: 350g
Norma surowca na 1 osobe:

1. Woda

2. Ziemniaki

Mieszanka warzywna

(seler, marchew, pietruszka)
Porcja rosotowa/kosci
Maka

Jaja

Koperek

Przyprawy

w

© No vk

Sposdéb przygotowania:

50g
50g

30g

20g

2g

2g

sol, pieprz, ziele angielskie, 1i$¢ laurowy,
przyprawa w pfynie

Porcje rosotowg/kosci staranie wyptukac i wtozy¢ do odmierzonej ilosci zimnej wody, posolic,
doprowadzi¢ do zagotowania. Do gotujgcego sie wywaru dodaé lis¢ laurowy i ziele angielskie.
Wywar gotowac. Kosci, ziele angielskie i liscie laurowe wyjaé z wywaru. Dodaé gotowg mie-
szanke warzywng i pokrojone ziemniaki. Sktadniki gotowac¢ do miekkosci. Przygotowac zacierke
na bazie maki i jaj, nastepnie dodawac do kotta, caty czas mieszajac. Przyprawic zupe. Posypac

zielening.

Alergeny: gluten(1), jaja(3), seler(9)



Zupa wiejska z makaronem
Gramatura potrawy na 1 osobe: 350g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Woda
2. Ziemniaki - 50g
3. Mieszanka warzywna - 50g
(seler, marchew, pietruszka)
4. Smietana - 10g
5. Porcja rosotowa/kosci - 30g
6. Makaron - 15g
7. Koperek - 2g
8. Przyprawy - sol, pieprz, ziele angielskie, 1i$¢ laurowy,

przyprawa w ptynie

Sposdéb przygotowania:

Porcje rosotowg/kosci staranie wyptukac i wtozy¢ do odmierzonej ilosci zimnej wody, posolic,
doprowadzi¢ do zagotowania. Do gotujgcego sie wywaru dodaé lis¢ laurowy i ziele angielskie.
Wywar gotowac. Kosci, ziele angielskie i liscie laurowe wyjaé z wywaru. Dodaé gotowg mie-
szanke warzywng i pokrojone ziemniaki. Nastepnie dodaé¢ makaron. Sktadniki gotowac do
miekkosci. Przyprawi¢ zupe.. Posypac zielenina.

Alergeny: gluten(1), jaja(3), seler(9)



Zupa koperkowa
Gramatura potrawy na 1 osobe: 350g
Norma surowca na 1 osobe:

1. Woda
2. Ziemniaki

3. Mieszanka warzywna
(seler, marchew, pietruszka)
4. Smietana
5. Porcja rosotowa/kosci
6. Maka
7. Koperek
8. Przyprawy

Sposdéb przygotowania:

100g
50g

10g

30g

3g

S8

sol, pieprz, ziele angielskie, 1i$¢ laurowy,
przyprawa w ptynie, oregano

Porcje rosotowg/kosci staranie wyptukac i wtozy¢ do odmierzonej ilosci zimnej wody, posolic,
doprowadzi¢ do zagotowania. Do gotujgcego sie wywaru dodaé lis¢ laurowy i ziele angielskie.
Wywar gotowac. Kosci, ziele angielskie i liscie laurowe wyjaé z wywaru. Dodaé gotowg mie-
szanke warzywng i pokrojone ziemniaki. Sktadniki gotowac¢ do miekkosci. Zagesci¢ zawiesing z
maki. Przyprawi¢ zupe. Pod koniec gotowania zabieli¢ zahartowang smietang. Posypaé posieka-

nym koperkiem.

Alergeny: gluten(1), mleko i produkty mleczne(7), seler(9)



Zupa szpinakowa
Gramatura potrawy na 1 osobe: 350g
Norma surowca na 1 osobe:

1. Woda
2. Ziemniaki

3. Mieszanka warzywna
(seler, marchew, pietruszka)
4. Szpinak
5. Smietana
6. Porcja rosotowa/kosci
7. Maka
8. Koperek
9. Przyprawy

Sposdéb przygotowania:

100g
50g

30g

10g

30g

8g

2g

sol, pieprz, ziele angielskie, lis¢ laurowy,
przyprawa w ptynie, oregano

Porcje rosotowa/kosci staranie wyptukac i wtozyé do odmierzonej ilosci zimnej wody, posolic,
doprowadzi¢ do zagotowania. Do gotujgcego sie wywaru dodaé lis¢ laurowy i ziele angielskie.
Wywar gotowac. Kosci, ziele angielskie i liscie laurowe wyjg¢ z wywaru. Dodaé gotowg mie-
szanke warzywng i pokrojone ziemniaki. Nastepnie dodaé szpinak. Skfadniki gotowac do miek-
kosci. Zagescié zawiesing z maki. Przyprawié zupe. Pod koniec gotowania zabieli¢ zahartowang

Smietang. Posypac zielening.

Alergeny: gluten(1), mleko i produkty mleczne(7), seler(9)



Zupa grochowa
Gramatura potrawy na 1 osobe: 350g
Norma surowca na 1 osobe:

1. Woda
2. Ziemniaki

3. Mieszanka warzywna
(seler, marchew, pietruszka)

4. Groch suchy

5. Porcja rosotowa/kosci

6. Olej

7. Cebula

8. Koperek

9. Przyprawy

Sposdéb przygotowania:

100g
50g

60g

30g

10g

20g

2g

sol, pieprz, ziele angielskie, lis¢ laurowy,
przyprawa w ptynie, majeranek, czosnek

Porcje rosotowa/kosci staranie wyptukac i wtozyé do odmierzonej ilosci zimnej wody, posolic,
doprowadzi¢ do zagotowania. Do gotujgcego sie wywaru dodaé lis¢ laurowy i ziele angielskie.
Wywar gotowac. Kosci, ziele angielskie i liscie laurowe wyjg¢ z wywaru. Dodaé gotowg mie-
szanke warzywng, pokrojone ziemniaki oraz uprzednio namoczony i ugotowany groch. Pokrojo-
ng cebule, usmazy¢ na oleju. Przygotowac zasmazke na bazie maki i cebuli. Sktadniki gotowac

do miekkosci. Przyprawic¢ zupe. Posypac zielenina.

Alergeny: seler(9)



Zupa fasolowa
Gramatura potrawy na 1 osobe: 350g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Woda
2. Ziemniaki - 100g
3. Mieszanka warzywna - 50g
(seler, marchew, pietruszka)
4. Fasolasucha - 60g
5. Porcja rosotowa/kosci - 30g
6. Olej - 10g
7. Cebula - 20g
8. Koperek - 2g
9. Przyprawy - sol, pieprz, ziele angielskie, lis¢ laurowy,

przyprawa w ptynie, majeranek, czosnek

Sposdéb przygotowania:

Porcje rosotowa/kosci staranie wyptukac i wtozyé do odmierzonej ilosci zimnej wody, posolic,
doprowadzi¢ do zagotowania. Do gotujgcego sie wywaru dodaé lis¢ laurowy i ziele angielskie.
Wywar gotowac. Kosci, ziele angielskie i liscie laurowe wyjg¢ z wywaru. Dodaé gotowg mie-
szanke warzywng, pokrojone ziemniaki oraz uprzednio namoczong i ugotowang fasole. Pokro-
jong cebule, usmazy¢ na oleju. Przygotowac zasmazke na bazie maki i cebuli. Sktadniki gotowadé
do miekkosci. Przyprawic¢ zupe. Posypac zielenina.

Alergeny: seler(9)



Zupa gulaszowa tatwostrawna
Gramatura potrawy na 1 osobe: 350g
Norma surowca na 1 osobe:

1. Woda

2. Ziemniaki

Mieszanka warzywna

(seler, marchew, pietruszka)
Mieso gulaszowe

Cukinia kostka

Koncentrat pomidorowy
Natka pietruszki

Maka

Przyprawy

w

i A

100g
50g

90g

40g

15g

2g

58

sol, pieprz, ziele angielskie, lis¢ laurowy,

przyprawa w ptynie, majeranek, czosnek, papryka stodka

Sposdéb przygotowania:

Mieso gulaszowe przetozy¢ do odmierzonej ilosci zimnej wody, posoli¢, doprowadzi¢ do zago-
towania. Do gotujgcego sie wywaru dodaé lis¢ laurowy i ziele angielskie. Wywar gotowac. Ziele
angielskie i liscie laurowe wyja¢ z wywaru. Doda¢ gotowg mieszanke warzywng, pokrojone
ziemniaki i cukinie. Sktadniki gotowa¢ do miekkosci. Przyprawi¢ zupe. Posypac zielening. Zage-

$ci¢ zawiesing z maki.

Alergeny: gluten(1), seler(9)



Zupa gulaszowa
Gramatura potrawy na 1 osobe: 350g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Woda
2. Ziemniaki - 100g
3. Mieszanka warzywna - 50g
(seler, marchew, pietruszka)
4. Mieso gulaszowe - 90g
5. Olej - 10g
6. Cukinia kostka - 40g
7. Cebula kostka - 20g
8. Papryka - 20g
9. Pieczarki - 20g
10. Koncentrat pomidorowy - 15g
11. Natka pietruszki - 2g
12. Maka - 5g
13. Przyprawy - sol, pieprz, ziele angielskie, 1i$¢ laurowy,

przyprawa w ptynie, majeranek, czosnek, papryka stodka

Sposdéb przygotowania:

Mieso gulaszowe poddusi¢ na oleju roslinnym. Przetozy¢ do odmierzonej ilosci zimnej wody,
posolié¢, doprowadzi¢ do zagotowania. Do gotujgcego sie wywaru dodaé lis¢ laurowy i ziele an-
gielskie. Wywar gotowac. Cebule, papryke i pieczarki przesmazy¢ na oleju roslinnym. Ziele an-
gielskie i liscie laurowe wyjgé z wywaru. Doda¢ gotowa mieszanke warzywng, pokrojone ziem-
niaki i reszte warzyw. Sktadniki gotowaé do miekkosci. Przyprawi¢ zupe. Posypac zielening. Za-
gescic¢ zawiesing z maki.

Alergeny: gluten(1), seler(9)



Rosé6t z makaronem
Gramatura potrawy na 1 osobe: 350g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Woda

2. Marchew - 80g

3. Seler - 50g

4. Pietruszka - 50g

5. Por - 10g

6. Makaron - 30g

7. Porcja rosotowa - 30g

8. Natka pietruszki - 3g

9. Przyprawy - sol, pieprz, ziele angielskie, 1i$¢ laurowy,

przyprawa w ptynie

Sposdéb przygotowania:

Porcje rosofowg staranie wyptukac i wtozy¢ do odmierzonej ilosci zimnej wody, posoli¢, dopro-
wadzi¢ do zagotowania. Do gotujgcego sie wywaru dodac lis¢ laurowy i ziele angielskie. Wywar
dtugo gotowa¢, nie doprowadzac do wrzenia wody. Dodaé umyte i obrane warzywa. Sktadniki
gotowac do miekkosci. Przyprawic zupe. Makaron ugotowaé. Rosét podawacé z makaronem.
Posypacd natka pietruszki.

Alergeny: gluten(1), jaja(3), seler(9)



Zupa ryzowa z ziemniakami
Gramatura potrawy na 1 osobe: 350g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Woda
2. Ziemniaki - 50g
3. Mieszanka warzywna - 50g
(seler, marchew, pietruszka)
4. Porcja rosotowa/kosci - 30g
5. Ryz - 15g
6. Natka pietruszki - 2g
7. Przyprawy - sol, pieprz, ziele angielskie, lis¢ laurowy,

przyprawa w ptynie

Sposdéb przygotowania:

Porcje rosotowg/kosci staranie wyptukaé i wtozy¢ do odmierzonej ilosci zimnej wody, posolic,
doprowadzi¢ do zagotowania. Do gotujgcego sie wywaru dodaé lis¢ laurowy i ziele angielskie.
Wywar gotowac. Kosci, ziele angielskie i liscie laurowe wyjgé z wywaru. Dodaé gotowg mie-
szanke warzywng i pokrojone ziemniaki. Nastepnie doda¢ ryz. Sktadniki gotowaé do miekkosci.
Przyprawic zupe.Posypac zielenina.

Alergeny: seler(9)



Zurek
Gramatura potrawy na 1 osobe: 350g
Norma surowca na 1 osobe:

1. Woda

2. Ziemniaki

Mieszanka warzywna

(seler, marchew, pietruszka)
Porcja rosotowa/kosci
Zurek w ptynie

Zielenina

Przyprawy

w

Nous

Sposéb przygotowania:

100g
50g

30g

8g

2g

sol, pieprz, ziele angielskie, lis¢ laurowy,
przyprawa w ptynie, majeranek, czosnek

Porcje rosotowg/kosci staranie wyptukaé i wtozy¢ do odmierzonej ilosci zimnej wody, posolic,
doprowadzi¢ do zagotowania. Do gotujgcego sie wywaru dodaé lis¢ laurowy i ziele angielskie.
Wywar gotowac. Kosci, ziele angielskie i liscie laurowe wyjgé z wywaru. Dodaé gotowg mie-
szanke warzywng i pokrojone ziemniaki. Sktadniki gotowa¢ do miekkosci. Zurek w ptynie wle-
wac do kotta caty czas mieszajgc. Przyprawic zupe. Posypac zielening.

Alergeny: gluten(1), seler(9)



Zur z kietbasa
Gramatura potrawy na 1 osobe: 350g
Norma surowca na 1 osobe:

1. Woda
2. Ziemniaki

3. Mieszanka warzywna
(seler, marchew, pietruszka)
4. Porcja rosotowa/kosci
5. Kietbasa
6. Zurek w ptynie
7. Zielenina
8. Przyprawy

Sposdéb przygotowania:

100g
50g

30g

40g

3g

2g

sol, pieprz, ziele angielskie, 1i$¢ laurowy,
przyprawa w ptynie, majeranek, czosnek

Porcje rosotowg/kosci staranie wyptukac i wtozy¢ do odmierzonej ilosci zimnej wody, posolic,
doprowadzi¢ do zagotowania. Do gotujgcego sie wywaru dodaé lis¢ laurowy i ziele angielskie.
Wywar gotowac. Kosci, ziele angielskie i liscie laurowe wyjaé z wywaru. Dodaé gotowg mie-

szanke warzywng i pokrojone ziemniaki. Sktadniki gotowaé do miekkosci. Dodac kietbase po-
krojong w kostke. Zurek w ptynie wlewa¢ do kotta caty czas mieszajac. Przyprawié¢ zupe. Posy-

pac zielenina.

Alergeny: gluten(1), seler(9)



Zupa jarzynowa
Gramatura potrawy na 1 osobe: 350g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Woda
2. Ziemniaki - 50g
3. Mieszanka warzywna - 50g
(seler, marchew, pietruszka)
4. Mieszanka warzywna wielosktadnikowa - 30g
5. Smietana - 10g
6. Maka - 8g
7. Porcja rosotowa/kosci - 30g
8. Natka pietruszki - 2g
9. Przyprawy - sol, pieprz, ziele angielskie, lis¢

laurowy, przyprawa w ptynie

Sposdéb przygotowania:

Porcje rosotowg/kosci staranie wyptukac i wtozy¢ do odmierzonej ilosci zimnej wody, posolié,
doprowadzi¢ do zagotowania. Do gotujgcego sie wywaru dodaé lis¢ laurowy i ziele angielskie.
Wywar gotowac. Kosci, ziele angielskie i liscie laurowe wyjg¢ z wywaru. Dodaé gotowg mie-
szanki warzywne i pokrojone ziemniaki. Sktadniki gotowac¢ do miekkosci. Przyprawi¢ zupe. Za-
gesci¢ zawiesing z maki. Pod koniec gotowania zabieli¢ zahartowang smietang. Posypac zieleni-

na.

Alergeny: gluten(1), mleko i produkty mleczne(7), seler(9)



SOSY



Spis potraw:

Sos wlasny

Sos pomidorowy
Sos koperkowy
Sos pietruszkowy
Sos musztardowy
Sos chrzanowy
Sos pieczarkowy
Sos grecki

Sos jarzynowy



Sos wiasny
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Wywarmiesny/rybny - 100g
2. Maka - 8g
3. Przyprawy - sol, pieprz, majeranek

Sposob przygotowania:
Do pozostatego wywaru doda¢ make i przyprawy. Zagotowac.

Alergeny: gluten(1), ryba(4)



Sos pomidorowy
Gramatura potrawy na 1 osobe: 120g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Wywarmiesny/rybny - 100g

2. Maka - 4g

3. Koncentrat pomidorowy - 17g

4. Pomidor - 20g

5. Koper/natka pietruszki - 2g

6. Przyprawy - sol, pieprz, bazylia

Sposob przygotowania:
Do pozostatego wywaru doda¢é przetarte pomidory, koncentrat pomidorowy i przyprawy. Goto-
wac. Zagescic zawiesing z maki. Zagotowad. Posypac zielening.

Alergeny: gluten(1), ryba(4)



Sos koperkowy
Gramatura potrawy na 1 osobe: 120g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Wywarmiesny/rybny - 100g

2. Maka - 4g

3. Smietana . 15g

4. Koper - 5g

5. Przyprawy - sol, pieprz

Sposéb przygotowania:
Do pozostatego wywaru dodaé posiekany koper. Zagesci¢ zawiesing z maki. Zabieli¢ $mietana.

Alergeny: gluten(1), ryba(4), mleko i produkty mleczne(7)



Sos pietruszkowy
Gramatura potrawy na 1 osobe: 120g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Wywarmiesny/rybny - 100g

2. Maka - 4g

3. Smietana . 15g

4. Natka pietruszki - 5g

5. Przyprawy - sol, pieprz

Sposdéb przygotowania:
Do pozostatego wywaru dodaé posiekang natke pietruszki. Zagescic¢ zawiesing z maki. Zabieli¢
Smietana.

Alergeny: gluten(1), ryba(4), mleko i produkty mleczne(7)



Sos musztardowy
Gramatura potrawy na 1 osobe: 120g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Wywarmiesny/rybny - 100g

2. Maka - 4g

3. Smietana . 15g

4., Musztarda - 10g

5. Cebula - 20g

6. Koper - 5g

7. Przyprawy - soél, pieprz, majeranek

Sposdéb przygotowania:
Do pozostatego wywaru dodaé podsmazong, pokrojong cebule oraz musztarde. Zagescic¢ zawie-
sing z maki. Zabieli¢ $mietang. Posypad zielening.

Alergeny: gluten(1), ryba(4), mleko i produkty mleczne(7), gorczyca(10)



Sos chrzanowy
Gramatura potrawy na 1 osobe: 120g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Wywarmiesny/rybny - 100g

2. Maka - 4g

3. Smietana . 15g

4. Chrzan - 10g

5. Cebula - 20g

6. Koper - 5g

7. Przyprawy - soél, pieprz, majeranek

Sposdéb przygotowania:
Do pozostatego wywaru dodaé podsmazong, pokrojong cebule oraz chrzan. Zagesci¢ zawiesing
z maki. Zabieli¢ Smietang. Posypac zielening.

Alergeny: gluten(1), ryba(4), mleko i produkty mleczne(7)



Sos pieczarkowy
Gramatura potrawy na 1 osobe: 150g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Wywarmiesny/rybny - 100g

2. Maka - 4g

3. Pieczarki - 60g

4. Cebula - 20g

5. Olgj - 10g

6. Smietana - 15g

7. Koper/natka pietruszki - 2g

8. Przyprawy - sol, pieprz, oregano

Sposob przygotowania:
Do pozostatego wywaru dodaé podsmazone, pokrojone pieczarki i cebule oraz przyprawy. Go-
towac. Zagescic zawiesing z maki. Zabieli¢ $mietang. Posypac zielenina.

Alergeny: gluten(1), ryba(4), mleko i produkty mleczne(7)



Sos jarzynowy
Gramatura potrawy na 1 osobe: 150g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Wywarmiesny/rybny - 100g

2. Maka - 4g

3. Mieszanka warzywna - 50g

4. Koper/natka pietruszki - 2g

5. Przyprawy - sol, pieprz, oregano

Sposdéb przygotowania:
Do pozostatego wywaru dodaé pokrojone warzywa i przyprawy. Gotowac do miekkosci. Zage-
$ci¢ zawiesing z maki. Zagotowac. Posypac zielenina.

Alergeny: gluten(1), ryba(4), seler(9)



Sos grecki
Gramatura potrawy na 1 osobe: 150g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Wywarmiesny/rybny - 100g

2. Maka - 4g

3. Mieszanka warzywna - 80g

4. Koncentrat pomidorowy - 17g

5. Pomidor - 20g

6. Natka pietruszki - 2g

7. Przyprawy - sol, pieprz, oregano

Sposdéb przygotowania:

Do pozostatego wywaru dodaé pokrojone warzywa. Gotowac. Nastepnie dodac przetarte pomi-
dory, koncentrat pomidorowy i przyprawy. Zagescié¢ zawiesing z maki. Zagotowaé. Posypaé zie-
lenina.

Alergeny: gluten(1), ryba(4), seler(9)



DANIA OBIADOWE
RYBNE



Spis potraw:

Ryba gotowana

Ryba z pieca

Ryba smazona

Sledz w $mietanie

Sledz po towicku

Sledz po kaszubsku

Pulpet rybny

Kotlet rybny

Rumsztyk rybny smazony
Rumsztyk rybny gotowany



Ryba gotowana
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g
Norma surowca na 1 osobe:
1. Ryba - 130g

2. Przyprawy - sél, pieprz

Sposob przygotowania:
Rybe wtozy¢ do wrzgcej wody, gotowacd, az bedzie miekka. Po ugotowaniu przetozy¢ do
termosu. Nastepnie przygotowac sos wybrany sos.

Alergeny: ryba (4)



Ryba z pieca
Gramatura potrawy na 1 osobe: 90 g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Ryba - 110g

2. Olej - 20g

3. Maka - 8g

4. Butka tarta - 2g

5. Maka ziemniaczana - 2g

6. Ocet - 2g

7. Przyprawy - sol, pieprz

Sposob przygotowania:
Filety pokroié na porcje, posoli¢, popieprzyé. Skropi¢ octem. Panierowaé¢ w mace wymieszanej z
butka tartg . Piec w piecu konwekcyjnym.

Alergeny: gluten(1), ryba(4)



Ryba smazona
Gramatura potrawy na 1 osobe: 90 g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Ryba - 110g

2. Olej - 20g

3. Maka - 8g

4. Butka tarta - 2g

5. Maka ziemniaczana - 2g

6. Ocet - 2g

7. Przyprawy - sol, pieprz

Sposob przygotowania:
Filety pokroié na porcje, posoli¢, popieprzyé. Skropi¢ octem. Panierowaé¢ w mace wymieszanej z
butkg tartg . Smazy¢ na rozgrzanym ttuszczu, zarumienic¢ z dwdch stron.

Alergeny: gluten(1), ryba(4)



Sledz w $mietanie
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100/80g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Sledz - 100g

2. Cebula - 20g

3. Smietana . 30g

4. Jabtko - 20g

5. Cukier - 2g

6. Ocet - 2g

7. Przyprawy - sol, pieprz, kwasek cytrynowy

Sposob przygotowania:

Sledzie wymoczyé. Przygotowacd filety. Jabtka optukaé, obraé ze skérki, utrzeé na tarce o duzych
otworach. Cebule obraé, umy¢ i posieka¢. Potaczy¢ ze $mietang, przyprawié. Sledz zalaé
przygotowanym sosem.

Alergeny: gluten(1), ryba(4), mleko i produkty mleczne(7)



Sledz po towicku

Gramatura potrawy na 1 osobe: 100/120g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Sledz - 100g
2. Smietana - 12g
3. Jogurt naturalny - 12g
4. Majonez - 12¢
5. Cebula - 20g
6. Fasola czerwona - 12g
7. Groszek konserwowy - 12g
8. Kukurydza - 12g
9. Cukier - 2g
10. Ocet - 2g
11. Marchew - 50g
12. Przyprawy - sol, pieprz

Sposéb przygotowania:

Sledzie wymoczyé. Przygotowad filety. Marchew obraé, umy¢ i ugotowaé w catoéci. Ugotowana
marchewke pokroi¢ w stupki. Do ugotowanej marchewki doda¢, fasole czerwong, groszek
konserwowy, kukurydze i pokrojong cebule. W osobnym pojemniku przygotowaé sos na bazie
jogurtu, Smietany i majonezu. Wszystkie sktadniki pofaczyé, wymieszac i przyprawic.

Alergeny: jaja(3), ryba(4), mleko i produkty mleczne(7)



Sledz po kaszubsku

Gramatura potrawy na 1 osobe: 100/120g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Sledz - 100g

2. Cebula - 30g

3. Koncentrat pomidorowy - 17g

4. Ketchup - 5g

5. Cukier - 3g

6. Ocet - 2g

7. Olej - 10g

8. Przyprawy - sol, pieprz, ziele angielskie, lis¢ laurowy,

ziarenka gorczycy

Sposdéb przygotowania:

Sledzie wymoczy¢. Przygotowac filety. Rozgrzac olej i zeszkli¢ cebule. Dodaé cukier i chwile
smazyé. Wla¢ ocet, dodac liscie laurowe, ziele angielskie, koncentrat pomidorowy i keczup.
Wymieszac i dusi¢ kilka minut. Zdjg¢ z ognia i dodac ziarenka gorczycy. Wystudzié. Ktas¢ kawatki
filetow i przektadaé sosem. Odstawic aby smaki sie ,przeszty”.

Alergeny: ryba(4), gorczyca(10)



Pulpet rybny
Gramatura potrawy na 1 osobe: 80g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Ryba - 90g

2. Maka ziemniaczana - 2g

3. Jajko - 5g

4. Butka tarta - 10g

5. Przyprawy - sol, pieprz

Sposob przygotowania:

Zmielong rybe, wymieszaé z jajkiem, maka ziemniaczang, butka tarta, przyprawami.
Uformowac pulpety, gotowaé we wrzacej wodzie. Ugotowane pulpety wyciggnac. Przetozy¢ do
termosu. Przygotowac wybrany sos.

Alergeny: gluten(1), jaja(3), ryba(4)



Kotlet rybny
Gramatura potrawy na 1 osobe: 90g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Ryba - 90g

2. Jajko - 5g

3. Bufka tarta - 10g

4. Maka ziemniaczana - 2g

5. Maka - 8g

6. Olej - 10g

7. Przyprawy - sol, pieprz

Sposob przygotowania:

Zmielong rybe, wymieszaé z jajkiem, maka ziemniaczang, butka tarta, przyprawami.
Uformowac kotleta, obtoczy¢ w mace. Smazy¢ na oleju, tak aby byty zarumienione z dwéch
stron.

Alergeny: gluten(1), jaja(3), ryba(4)



Rumsztyk rybny smazony
Gramatura potrawy na 1 osobe: 90g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Ryba - 90g
2. Jajko - 5g
3. Bufka tarta - 10g
4. Maka ziemniaczana - 2g
5. Maka - 8g
6. Olej - 10g
7. Cebula - 40g
8. Przyprawy - sol, pieprz

Sposdéb przygotowania:

Zmielong rybe, wymieszac z jajkiem, makg ziemniaczang, butka tartg, przyprawami.
Uformowac rumsztyki, obtoczy¢ w mace. Smazy¢ na oleju, tak aby byty zarumienione z dwéch
stron. Podawac z usmazong cebula.

Alergeny: gluten(1), jaja(3), ryba(4)



Rumsztyk rybny
Gramatura potrawy na 1 osobe: 90g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Ryba - 90g

2. Jajko - 5g

3. Bufka tarta - 10g

4. Maka ziemniaczana - 2g

5. Maka - 8g

6. Przyprawy - sol, pieprz

Sposdéb przygotowania:
Zmielong rybe, wymieszac z jajkiem, makga ziemniaczang, butka tartg, przyprawami.
Uformowac rumsztyki, obtoczyé w mace. Gotowac partiami. Przygotowac wybrany sos.

Alergeny: gluten(1), jaja(3), ryba(4)



DANIA OBIADOWE
BEZMIESNE



Spis potraw:

Bigos wegetarianski z ciecierzycg 1 suszonymi

pomidorami

Brokut z cieciorkg z pieca

Chili sin carne

Dietetyczna fasolka po bretonsku

Faszerowana papryka/ baktazan/ cukinia

Gulasz po wegiersku z fasola

Jaja sadzone

Jarskie gotabki

Kopytka w sosie pieczarkowym

Kotlety sojowe w sosie pieczarkowym

Kotlety sojowe w sosie pomidorowym

Kotlety sojowe w sosie z suszonymi pomidorami

Kotlety sojowe a la schabowe

Kotlety z soczewicy, z kasza 1 warzywami

Klopsiki warzywno-stragczkowe

Klopsiki warzywno-stragczkowe w sosie serowym

Kotlet mielony z tofu

Kotlet mielony z tofu z pieczarkami

Kotlet ryzowy

Kotlet ryzowy z serem typu feta/1,3,7/ S (80g)/ mozzarella/ sera zottegp
Nuggetsy z kalafiora

Lazanki z mtoda kapusta/ kapusta kiszong 1 tofu wedzonym
Potrawka z fasolki czerwonej, kukurdzy, groszku,papryki 1 passaty pomidorowe;j
Potrawka z ciecierzycy, szpinaku §wiezego i suszonych pomidoréw w sosie z serka
topionego

Tofu wedzone z cebulg 1 jablkiem

Tofu z patelni z pieczarkami, papryka czerwong i cebulg
Tofu z warzywami

Tofu po chinsku

Tofu w sosie orzechowo-sojowym

Warzywa z fasolka z pieca

Wegetarianski sos spaghetti z mielonym tofu



Bigos wegetarianski z ciecierzycg i suszonymi
pomidorami

Gramatura potrawy na 1 osobe: 250g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Kapusta kiszona - 150g

2. Kapusta biata - 100g

3. Ciecierzyca konserwowa - 50g

4. Suszone pomidory - 10g

5. Cebula - 15g

6. Olej - 10g

7. Koncentrat pomidorowy - 17g

8. Przyprawy - sol, pieprz, papryka sucha, majeranek,

czosnek, przyprawa w ptynie

Sposdb przygotowania:

Kapuste kiszong zala¢ zimng wodg, gotowaé do miekkosci. Biatg kapuste, umy¢, poszatkowac,
gotowac do miekkosci. Ciecierzyce optukaé, osuszyé . Suszone pomidory pokroié na mniejsze
kawatki,podsmazy¢ na oleju. Sktadniki potgczy¢ i dusi¢. Doda¢ koncentrat pomidorowy oraz
przyprawi¢. Catos¢ zagotowac.

Alergeny: -



Brokut z cieciorka z pieca
Gramatura potrawy na 1 osobe: 150 g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Brokuty - 100 g

2. Ciecierzyca konserwowa - 50¢g

3. Oliwa z oliwek - 10g

4. Przyprawy: - sol, pieprz, papryka, czosnek

Sposdéb przygotowania:

Brokuty umyé¢, podzielié¢ na rézyczki i doktadnie osuszy¢. Ciecierzyce odsaczyé z zalewy. Brokuty i
ciecierzyce pofaczy¢, skropié oliwg z oliwek i doprawié¢. Catos¢ doktadnie wymieszaé. Warzywa
przetozy¢ na blache wytozong papierem do pieczenia. Piec w rozgrzanym piecu do momentu,
az brokuty beda miekkie i lekko zarumienione, a ciecierzyca chrupiaca.

Alergeny: brak



Chili sin carne
Gramatura potrawy na 1 osobe: 250g
Norma surowca na 1 osobe:

Soczewica czerwona, nasiona suche
Olej rzepakowy

Cebula

Czosnek

Papryka czerwona

Pomidory suszone w oleju
Fasola czerwona z puszki
Kukurydza konserwowa

. Pomidory

10.Koncentrat pomidorowy 30%
11.Przyprawy

©WoONOU A WN R

Sposdéb przygotowania:

Soczewice przeptukac i odsgczyé. Cebule oraz czosnek drobno pokroi¢. Papryke czerwong,
pomidory i pomidory suszone pokroi¢ w matg kostke. W garnku rozgrza¢ olej, zeszklié¢ cebule
i czosnek. Dodaé papryke czerwong, pomidory suszone, przyprawy. Catos¢ krétko podsmazyc.
Nastepnie dodac soczewice, pomidory krojone, koncentrat pomidorowy oraz wode. Gotowac
az soczewica zmieknie. Nastepnie doda¢ odsgczong fasole czerwong i kukurydze. Catos¢
doktadnie wymieszac i gotowac jeszcze kilka minut. Gotowe chili podawaé na goraco.

Alergeny: brak

30g
58

25¢g
38

15¢g
20g
60g
30¢g
80g
78

- sOl, pieprz, papryka, kmin rzymski, oregano,
papryka ostra



Dietetyczna wegetarianska fasolka po bretonsku
Gramatura potrawy na 1 osobe: 250g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Fasola biaty jas - 120g

2. Cebula - 10g

3. Koncentrat pomidorowy - 17g

4. Pomidory - 60g

5. Przyprawy - sol, pieprz, majeranek, papryka

sucha, czosnek, oregano

Sposob przygotowania:
Fasole doktadnie optukaé, namoczy¢. Ugotowaé. Pomidory, cebule pokroi¢, podsmazyé na ole-
ju. Doda¢ do ugotowanej fasoli. Przyprawic, dodac koncentrat. Zagotowac.

Alergeny: -



Faszerowana papryka/ baktazan/ cukinia
Gramatura potrawy na 1 osobe: 250g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Papryka/ baktazan/ cukinia - % sztuki
2. Kasza jeczmienna/ ryz - 50g

3. Cebula - 20g

4. Koncentrat pomidorowy - 17g

5. Papryka mrozona - 15g

6. Olej - 10g

7. Pieczarki - 20g

8. Kukurydza - 15g

9. Fasola czerwona/ biata - 20g

10. Suszone pomidory - 4g

11. Ser mozzarella/z6tty - 40g

12. Przyprawy - sol, pieprz, papryka, czosnek, ziota

Sposéb przygotowania:

Cebule pokroi¢, podsmazy¢ na oleju. Dodac fasole/ soczewice/ ciecierzyce, smazyé. Dodac pa-
pryke mrozong, pokrojone pieczarki i kukurydze, dusié. Nastepnie dodaé koncentrat pomidoro-
wy, zagotowac. Przyprawic.

Alergeny: gluten (1), mleko i przetwory (7)



Wegetarianski gulasz po wegiersku
Gramatura potrawy na 1 osobe: 250g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Fasola biata/ czerwona, soczewica/ ciecierzyca - 100g

2. Cebula - 20g

3. Koncentrat pomidorowy - 17g

4. Papryka mrozona - 15g

5. Olgj - 10g

6. Pieczarki - 20g

7. Kukurydza - 15g

8. Maka - 4g

9. Przyprawy - sol, pieprz, papryka, czosnek, ziotfa

Sposdéb przygotowania:

Cebule pokroié, podsmazy¢ na oleju. Dodac fasole/ soczewice/ ciecierzyce, smazyé. Dodac pa-
pryke mrozong, pokrojone pieczarki i kukurydze, dusié. Nastepnie doda¢ koncentrat pomidoro-
wy, zagotowac. Przyprawic.

Alergeny: gluten (1)



Jaja sadzone
Gramatura potrawy na 1 osobe: 2 sztuki

Norma surowca na 1 osobe:

1. Jaja - 2 sztuki
2. Olej rzepakowy - 10g
3. Przyprawy; - s0l, pieprz

Sposdb przygotowania:

Na patelni rozgrzaé olej rzepakowy. Ostroznie wbic jaja, tak aby z6ttka pozostaty w catosci.
Smazy¢ na matym ogniu do momentu Sciecia biatek, pozostawiajgc zéttka ptynne lub lekko Scie-
te, wedtug upodobani. Doprawic solg i pieprzem. Podawa¢ bezposrednio po przygotowaniu.

Alergeny: jaja (3)



Jarskie gotabki
Gramatura potrawy na 1 osobe: 1szt

Norma surowca na 1 osobe:

1. Kapusta biata - 220g

2. Ryz - 15¢g

3. Cukinia - 40g

4. Pieczarki - 40g

5. Cebula - 10g

6. Olej - 15g

7. Koper Swiezy - 2g

8. Przyprawy - sél, pieprz, majeranek, czosnek,

papryka sucha, oregano

Sposdéb przygotowania:

Kapuste starannie oczyscié i sparzyé. Ryz ugotowaé na sypko. Pokroi¢ warzywa. Przesmazyé na
oleju cebule, pieczarki i cukinie. Wymieszaé wszystkie sktadniki. Przyprawié. Mase dokfadnie
wyrobic, poporcjowac. Zwingc w sparzone liscie kapusty. Wiozyé do kotta i gotowaé do miekko-
Sci. Przygotowad sos pomidorowy.

Alergeny: -



Kopytka w sosie pieczarkowym
Gramatura potrawy na 1 osobe: 300g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Ziemniaki - 250g

2. Maka - 50g

3. Jajko - 1/4szt

4. Pieczarki - 60g

5. Cebula - 20g

6. Olej - 10g

7. Smietana - 15g

8. Koper/natka pietruszki - 2g

9. Przyprawy - sol, pieprz, oregano

Sposdéb przygotowania:

Ugotowac ziemniaki, odcedzi¢ i doktadnie rozgnies¢. Doda¢ make, jajko oraz sél. Zagnies¢ jed-
nolite ciasto. Uformowa¢ watek, pokroi¢ na mate kawatki i ugotowac w osolonej wodzie. Po
wyptynieciu kopytek gotowac jeszcze okoto 2 minuty, nastepnie odcedzic¢. Cebule posiekaé, pie-
czarki pokroi¢ w plasterki. Na oleju podsmazy¢ cebule, dodac¢ pieczarki i smazy¢ do miekkosci. Doprawic¢
solg, pieprzem i oregano. Dodac¢ Smietane i wymieszac. Kopytka potgczy¢ z sosem i posypac koperkiem
lub natka pietruszki.

Alergeny: gluten (1), ryba (4), mleko i produkty mleczne (7)



Kotlety sojowe w sosie pieczarkowym
Gramatura potrawy na 1 osobe: 120g/120g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Kotlety sojowe - 100g
2. Wywar warzywny - 100g
3. Butka tarta - 10g
4. Olej - 10g
5. Jaja - 5g
6. Maka - 4g
7. Pieczarki - 60g
8. Cebula - 20g
9. Olej - 10g
10. Smietana - 15g
11. Koper/natka pietruszki - 2g
12. Przyprawy - sol, pieprz, papryka, majeranek,

Sposdb przygotowania:

Kotlety sojowe ugotowaé na wywarze warzywnym do miekkosci, odcedzi¢, pozostawi¢ do prze-
studzenia. Kotlety panierowac w jajku i butce tartej. Smazy¢ na rozgrzanym ttuszczu, rumienigc
z obu stron. Cebule posiekac, pieczarki pokroié w plasterki. Na oleju podsmazy¢ cebule, dodaé
pieczarki i smazy¢ do miekkosci. Doprawic solg, pieprzem i oregano. Dodac $mietane i wymie-
szaé. Kotlety podawac z sosem i posypac koperkiem lub natka pietruszki.



Kotlety sojowe w sosie pomidorowym

Gramatura potrawy na 1 osobe: 120g/120g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Kotlety sojowe - 100g

1. Wywar warzywny - 100g

2. Butka tarta - 10g

3. Olej - 10g

4. Jaja - 5g

5. Maka - 4g

6. Koncentrat pomidorowy - 17g

7. Pomidor - 20g

8. Koper/natka pietruszki - 2g

9. Przyprawy - sol, pieprz, bazylia

Sposdéb przygotowania:

Kotlety sojowe ugotowac na wywarze warzywnym do miekkosci, odcedzi¢, pozostawic do prze-
studzenia. Kotlety panierowac w jajku i butce tartej. Smazy¢ na rozgrzanym ttuszczu, rumienigc
z obu stron. Do pozostatego wywaru dodaé przetarte pomidory, koncentrat pomidorowy i przy-
prawy. Gotowad. Zagesci¢ zawiesing z maki. Zagotowac. Posypac zielenina.

Alergeny: gluten(1), soja (6)



Kotlety sojowe w sosie z suszonymi pomidorami

Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g/120g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Kotlety sojowe - 100g

1. Wywar warzywny - 100g

2. Maka - 4g

3. Smietana - 15g

4. Suszone pomidory - 5g

5. Natka pietruszki - 5g

6. Przyprawy - sol, pieprz

Sposob przygotowania:

Kotlety sojowe ugotowac na wywarze warzywnym do miekkosci, odcedzi¢, pozostawi¢ do prze-
studzenia. Do pozostatego wywaru doda¢ posiekang natke pietruszki i posiekane suszone po-
midory. Zagesci¢ zawiesing z maki. Zabieli¢ Smietana.

Alergeny: gluten(1), soja (6), mleko i produkty mleczne(7)



Kotlety sojowe a la schabowe
Gramatura potrawy na 1 osobe: 120g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Kotlety sojowe - 100g

2. Olej - 15g

3. lJajko - 78

4. Butka tarta - 20g

5. Przyprawy - sol, pieprz

Sposob przygotowania:

Kotlety sojowe ugotowac na wywarze warzywnym do miekkosci, odcedzi¢, pozostawic do prze-
studzenia. Kotlety panierowaé w jajku i butce tartej. Smazy¢ na rozgrzanym ttuszczu, rumienigc
z obu stron.

Alergeny: gluten(1), jajko(3)



Kotlety z soczewicy, z kaszg i warzywami

Gramatura potrawy na 1 osobe: 90g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Soczewica - 30g

2. Ser 26tty - 5g

3. Marchew - 5g

4. Jaja - 5g

5. Olej - 10g

6. Kasza jeczmienna - 5g

7. Mieszanka warzywna (pietruszka, seler) — 10g

8. Maka - 4g

9. Przyprawy - sél, pieprz, majeranek,

Sposdéb przygotowania:

Soczewice ugotowad do miekkosci, przestudzi¢. Ser z6tty, warzywa zetrze¢ na tarce. Dodac
przyprawy, jajko, wymiesza¢ mase. Formowac kotlety. Obtoczy¢ w mace. Smazy¢ na oleju na
ztoty kolor lub piec w piekarniku na funkcji grill.

Alergeny: gluten(1), jaja(3), mleko i przetwory (7)



Klopsiki warzywno-stragczkowe
Gramatura potrawy na 1 osobe: 250 g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Soczewica gotowana, konserwowa - 80g

2. Marchew sSwieza - 50¢g

3. Olej rzepakowy - 10g

4. Maka - 4g

5. Przyprawy - sol, pieprz, oregano

Sposob przygotowania:

Soczewice odsgczyc i rozdrobnié. Marchew umyé, obrac i drobno zetrzeé. Wszystkie sktadniki
potaczy¢, dodaé make pszenng, oregano, sol i pieprz. Mase doktadnie wyrobié, a nastepnie
uformowac mate klopsiki. Klopsiki smazy¢ na rozgrzanym oleju, delikatnie zarumienié z obu
stron. Nastepnie podla¢ wodg i dusi¢ do miekkosci. Podawac z sosem.

Alergeny: gluten (1)



Klopsiki warzywno-stragczkowe w sosie serowym
Gramatura potrawy na 1 osobe: 250 g

Norma surowca na 1 osobe:

6. Soczewica gotowana, konserwowa - 80g

7. Marchew s$wieza - 50¢g

8. Olej rzepakowy - 10g

9. Maka - 4g

10.Ser topiony - 33g

11.Koper swiezy - 2g
12.Przyprawy - sol, pieprz, oregano

Sposob przygotowania:

Soczewice odsgczyc i rozdrobnié. Marchew umyé, obrac i drobno zetrzeé. Wszystkie sktadniki
potaczy¢, dodaé make pszenng, oregano, sol i pieprz. Mase doktadnie wyrobié, a nastepnie
uformowac mate klopsiki. Klopsiki smazy¢ na rozgrzanym oleju, delikatnie zarumieni¢ z obu
stron. Nastepnie podla¢ wodg i dusi¢ do miekkosci. Dodac ser, miesza¢ do roztopienia. Posypaé
zielening. Klopsiki podawaé z sosem.

Alergeny: gluten (1), mleko i produkty pochodne (7)



Kotlet mielony z tofu

Gramatura potrawy na 1 osobe: 90g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Tofu - 80g

2. Butka tarta - 10g

3. Olej - 10g

4. Jaja - 5g

5. Przyprawy - sol, pieprz, papryka, majeranek,

Sposdb przygotowania:

Butke tartg namoczy¢ i odsgczy¢. Wszystkie sktadniki potgczyé. Mase wyrobié. Kotlety poporcjo-
wac, obtoczy¢ w butce tartej i uformowaé. Smazy¢ na rozgrzanym oleju, zarumienié z obu
stron.

Alergeny: gluten(1), jaja(3), soja (6)



Kotlet mielony z tofu z pieczarkami

Gramatura potrawy na 1 osobe: 90g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Tofu - 80g

2. Pieczarki - 15g

3. Cebula - 10g

4. Butka tarta - 10g

5. Olej - 10g

6. Jaja - 5g

7. Przyprawy - sol, pieprz, papryka, majeranek,

Sposdb przygotowania:

Pieczarki, cebulke drobno pokroi¢. Butke tartg namoczyé i odsgczy¢. Wszystkie sktadniki potg-
czy¢. Mase wyrobi¢. Kotlety poporcjowaé, obtoczy¢ w butce tartej i uformowaé. Smazyé na roz-
grzanym oleju, zarumieni¢ z obu stron.

Alergeny: gluten(1), jaja(3), soja (6)



Kotlet ryzowy
Gramatura potrawy na 1 osobe: 90g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Ryz - 90g

2. Butka tarta - 10g

3. Olgj - 10g

4. Jaja - 5g

5. Maka ziemniaczana - 2g

6. Przyprawy - sol, pieprz, majeranek,

CZOSﬂGk, oregano

Sposdéb przygotowania:

Ryz ugotowac na sypko. Doda¢ jaja, make ziemniaczang. Przyprawi¢. Mase doktadnie wyrobi¢,
poporcjowac. Obtoczyé w butce tartej. Uformowac kotlety. Smazy¢ na oleju, zarumienic z obu
stron.

Alergeny: gluten(1), jaja(3)



Kotlet ryzowy z serem

Gramatura potrawy na 1 osobe: 80g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Ser z6tty/ mozzarella/feta - 20g

2. Ryz - 60g

3. Olej - 10g

4. Jaja - 5g

5. Maka ziemniaczana - 2g

6. Przyprawy - sol, pieprz, papryka, oregano

Sposob przygotowania:

Ser zetrze¢ lub rozdrobni¢. Ryz ugotowac i przestudzié. Ser, ryz potgczyé z jajkiem i przyprawa-
mi, wymieszaé i uformowac kotlety. Obtoczy¢ w mace ziemniaczanej, smazy¢ na rozgrzanym
oleju na ztoto z dwéch stron.

Alergeny: jaja(3), mleko i przetwory (7)



Nuggetsy z kalafiora
Gramatura potrawy na 1 osobe: 250g

Norma surowca na 1 osobe:

1 Kalafior - 200g

2 Jogurt naturalny - 60gg

3 Olegj - 10g

4  Butka tarta - 10g

5 Przyprawy - sol, pieprz, papryka, czosnek,

Sposob przygotowania:
Kalafior umy¢, podzieli¢ na mniejsze rézyczki. Przyprawy wymieszaé z jogurtem, zamarynowaé
kalafior. Obtoczy¢ w butce tartej, smazy¢ na oleju.

Alergeny: gluten (1)



tazanki z mtodg kapusta/ kapusta kiszong i tofu wedzonym
Gramatura potrawy na 1 osobe: 300g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Kapusta biata - 120g
lub

Kapusta kiszona - 120g
2. Tofu wedzone - 60g
3. Makaron - 50g
4. Olej - 20g
5. Cebula - 10g
6. Przyprawy - sol, pieprz, majeranek

Sposoéb przygotowania:

Kapuste oczysci¢, posiekac. Ugotowac do miekkosci. Pokrojone tofu i cebule podsmazy¢ na pa-
telni z olejem. Dodac¢ do ugotowanej kapusty i razem dusi¢. Makaron ugotowac, nastepnie do-
da¢ do niego podsmazone sktadniki. Przyprawié. Wszystko doktadnie wymieszac.

Alergeny: gluten(1), jajko(3), soja (6)



Potrawka z fasolki czerwonej, kukurydzy, groszku,papryki i passaty pomidorowej
Gramatura potrawy na 1 osobe: 250g

Norma surowca na 1 osobe:

1 Groszek mrozony - 30g

2 Fasola czerwona - 80¢g

3 Kukurydza mrozona - 10g

4 Koncentrat pomidorowy - 17g

5 Papryka - 20g

6 Olej - 10g

7 Maka - 8g

8 Natka pietruszki - 2g

9 Przyprawy - sol, pieprz, papryka, czosnek, bazylia

Sposoéb przygotowania:
Cebule pokroi¢, podsmazy¢ na oleju. Dodaé¢ mieso mielone, smazyé. Nastepnie doda¢ papryke
mrozong, fasole czerwong, kukurydze, przetarte pomidory, koncentrat pomidorowy, dusi¢. Za-
gesci¢ maka. Przyprawic.

Alergeny: gluten (1)



Potrawka z ciecierzycy, szpinaku $wiezego i suszonych pomidorow w sosie z
serka topionego

Gramatura potrawy na 1 osobe: 250g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Woda

2. Ciecierzyca - 100g

3. Szpinak Swiezy - 20g

4. Suszone pomidory - 10g

5. Ser topiony - 30g

6. Smietana - 15g

7. Koperek - 2g

8. Maka - 4g

9. Przyprawy - sol, pieprz, papryka sucha, oregano

Sposdéb przygotowania:

Ser topiony roztopi¢ na rozgrzanej patelni. Dodaé pokrojone suszone pomidory, ciecierzyce,
przyprawi¢. Dusi¢. Dodaé szpinak sSwiezy, wymiesza¢, dusi¢ do miekkosci. Zagesci¢ zawiesing z
maki, posiekanym koperkiem i zahartowang $mietana.

Alergeny: gluten(1), mleko i produkty mleczne(7)



Tofu wedzone z cebulj i jabtkiem
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Tofu wedzone - 150g

2. Olej - 15g

3. Cebula - 40g

4. jabtko - 40g

5. Przyprawy - sél, pieprz, majeranek, czosnek

Sposob przygotowania:

Cebule pokroi¢ w pidrka, podsmazyé na oleju. Dodac pokrojone w kostke lub ¢wiartke jabtka,
dusi¢ do miekkosci. Tofu pokroié¢ w plastry, oprdészy¢ pieprzem. Podsmazy¢ lekko z obu stron.
Podla¢ woda. Dusié¢ do miekkosci. Gdy watrébka bedzie miekka posoli¢, po czym wyjaé z patel-
ni. Doprawic¢ dla smaku.

Alergeny: soja (6)



Tofu z patelni z pieczarkami, papryka czerwong i cebula
Gramatura potrawy na 1 osobe: 150g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Tofu naturalne/ wedzone - 100g

2. Cebula - 30g

3. Pieczarki - 40g

4. Papryka - 20g

5. Olgj - 10g

6. Przyprawy - sol, pieprz, papryka, czosnek

Sposdb przygotowania:

Tofu pokroi¢ w plastry, podsmazy¢, Sciggnac z patelni. Cebule pokroi¢, podsmazyé na oleju na
ztoto, dodaé pokrojone pieczarki i papryke. Dodaé tofu, przyprawi¢, wymieszac i dusié¢ do
miekkosci warzyw.

Alergeny: gluten (1), soja (6)



Tofu z warzywami
Gramatura potrawy na 1 osobe: 250g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Tofu - 100g

2. Brokut - 20g

3. Marchew - 10g

4. Papryka - 10g

5. Kalafior - 20g

6. Olej - 10g

7. Przyprawy - sol, pieprz, papryka, czosnek, bazylia

Sposéb przygotowania:
Warzywa pokroic. Tofu pokroié w kostke, podsmazy¢ na oleju. Pokrojone warzywa dodacd i du-
si¢ do miekkosci. Przyprawic.

Alergeny: soja (6)



Tofu po chinsku
Gramatura potrawy na 1 osobe: 250g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Tofu - 100g

2. Mieszanka chiniska mrozona - 50g

3. Sos sojowy - 5g

4. Szczypior - 5g

5. Olgj - 10g

6. Przyprawy - sol, pieprz, papryka, czosnek

Sposdéb przygotowania:

Tofu pokroi¢ w kostke, smazy¢ na oleju na zloty kolor. Doda¢ warzywa, lekko przesmazy¢ i dusic¢
pod przykryciem do miekkosci. Przyprawié. Dodac¢ sos sojowy do duszonych warzyw, zamieszac,
zagotowac. Podawac ze Swiezym szczypiorem.

Alergeny: gluten (1), soja (6)



Tofu w sosie orzechowo-sojowym
Gramatura potrawy na 1 osobe: 250g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Tofu - 100g

2. Papryka swieza - 55g

3. Marchew - 25g

4. Brokut - 40g

5. Masto orzechowe - 20g

6. Sos sojowy - 5g

7. Miod - 3g

8. Szczypior - 5g

9. Olej - 10g

10. Przyprawy - sol, pieprz, papryka, czosnek

Sposdéb przygotowania:

Tofu pokroié¢ w kostke, brokut na mniejsze rézyczki, papryke pokroi¢ w kostke, marchew w ta-
larki. Tofu smazyé na oleju na zloty kolor. Doda¢ warzywa, lekko przesmazy¢ i dusi¢ pod przy-
kryciem do miekkosci. Przyprawi¢. Wymieszaé w osobnym naczyniu sos sojowy, masto orzecho-
we i midd, dodaé do duszonych warzyw, zamiesza¢, zagotowaé. Podawacé ze Swiezym szczypio-
rem.

Alergeny: gluten (1), soja (6), orzechy (8)



Warzywa z fasolkg z pieca

Gramatura potrawy na 1 osobe: 250g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Mielone tofu - 100g

2. Cebula - 30g

3. Czosnek - 2g

4. Koncentrat pomidorowy - 20g

5. Papryka mrozona - 20g

6. Pomidory - 50g

7. Olej - 10g

8. Przyprawy - sol, pieprz, papryka, czosnek, bazylia

Sposdéb przygotowania:

Cebule pokroi¢, podsmazy¢ na oleju na ztoto, dodaé czosnek. Doda¢ mielone tofu, smazy¢. Na-
stepnie dodac¢ papryke mrozong, przetarte pomidory, koncentrat pomidorowy, dusic. Przypra-
wic.

Alergeny: gluten (1)



Wegetarianski sos spaghetti z mielonym tofu
Gramatura potrawy na 1 osobe: 250g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Mielone tofu - 100g

2. Cebula - 30g

3. Czosnek - 2g

4. Koncentrat pomidorowy - 20g

5. Papryka mrozona - 20g

6. Pomidory - 50g

7. Olej - 10g

8. Przyprawy - sol, pieprz, papryka, czosnek, bazylia

Sposdéb przygotowania:

Cebule pokroi¢, podsmazy¢ na oleju na ztoto, dodaé czosnek. Doda¢ mielone tofu, smazy¢. Na-
stepnie dodac¢ papryke mrozong, przetarte pomidory, koncentrat pomidorowy, dusic. Przypra-
wic.

Alergeny: soja (6)



DANIA OBIADOWE
MIESNE



Spis potraw:

Udko z kurczaka duszone w sosie wiasnym
Udko z kurczaka pieczone

Watrdbka drobiowa smazona

Gulasz drobiowy/wieprzowy/wotowy
Gulasz drobiowy z soczewica, papryka i pieczarkami
Gulasz po wegiersku

Kotlet schabowy

Gulasz segetynski

Lazanki z kapustg biala/kiszong
Rumsztyk smazony z cebulka
Rumsztyk gotowany

Kotlet mielony

Kotlet mielony z pieczarkami

Kotlet mielony z pieczarkami i papryka
Pulpet gotowany

Bigos

Sos mysliwski

Golabki

Kotlet migsno-ryzowy

Pulpet migsno-ryzowy

Pieczen ze/schabu/szynki/poledwiczek
Fasolka po bretonsku

Dietetyczna fasolka po bretonsku
Schab/szynka/ poledwiczki wieprzowe duszone
Zraz smazony

Zraz w sosie wlasnym

Bitki ze schabu

Bitki wotowe

Filet duszony

Leczo z kietbasa

Spaghetti

Lekkostrawne spaghetti

Bouef Strogonow

Potrawka chinska

Potrawka meksykanska

Potrawka drobiowa

Potrawka drobiowa z cukinia

Potrawka drobiowa ze szpinakiem
Potrawka drobiowa ze szpinakiem i marchewka
Potrawka z marchewkg i groszkiem



Udko z kurczaka duszone w sosie wtasnym
Gramatura potrawy na 1 osobe: 150/100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Udko z kurczaka - 300g
2. Maka - 10g
3. Przyprawy - sol, pieprz, przyprawa do kurczaka,

papryka sucha
Sposdb przygotowania:
Udka z kurczaka doktadnie umy¢. Posypaé przyprawami. Zala¢ wodg i dusi¢ do miekkosci. Przy-

gotowac sos wiasny.

Alergeny: gluten (1)



Udko z kurczaka pieczone
Gramatura potrawy na 1 osobe: 150g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Udko z kurczaka - 300g
2. Olej - 10g
3. Przyprawy - sol, pieprz, przyprawa do kurczaka,

papryka sucha
Sposdb przygotowania:
Udka z kurczaka doktadnie umy¢. Posypaé przyprawami. Posmarowac olejem. Piec w piecu kon-

wekcyjnym.

Alergeny: gluten (1)



Watrébka drobiowa smazona

Gramatura potrawy na 1 osobe: 150g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Watroba drobiowa - 150g

2. Olej - 15g

3. Cebula - 40g

4. Jabtko - 40g

5. Przyprawy - sol, pieprz, majeranek, czosnek

Sposob przygotowania:

Watrobe doktadnie umyé. Pokroi¢ w plastry, oprészyé pieprzem. Cebule pokroié¢ w piérka, pod-
smazy¢ na oleju. Dodac¢ pokrojone w kostke lub ¢wiartke jabtka, dusi¢ do miekkosci. Podsmazy¢
lekko watrébke z obu stron. Podlaé wodg. Dusi¢ do miekkosci. Gdy watrébka bedzie miekka po-
soli¢, dodac jabtka z cebulg, wymieszaé¢. Doprawié dla smaku.

Alergeny: -



Gulasz drobiowy/wieprzowy/wotowy
Gramatura potrawy na 1 osobe: 250g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Mieso gulaszowe - 100g
(drobiowe/ wotowe lub szynka surowa)
2. Olegj - 2g
3. Maka - 8g
4. Przyprawy - sél, pieprz, majeranek, czosnek,

papryka sucha

Sposdéb przygotowania:
Mieso gulaszowe doktadnie umy¢. Podsmazy¢ na rozgrzanym oleju. Zala¢ wodg i dusi¢ do miek-
kosci. Gdy mieso bedzie miekkie, postepowaé wedtug przepisu wybranego sosu.

Alergeny: gluten (1)



Gulasz drobiowy z soczewica, papryka i pieczarkami
Gramatura potrawy na 1 osobe: 250g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Mieso gulaszowe drobiowe - 100g

2. Olej - 2g

3. Soczewica - 40g

4. Papryka - 50g

5. Pieczarki - 50g

6. Cebula - 20g

7. Koncentrat pomidorowy - 17g

8. Przyprawy - sél, pieprz, majeranek, czosnek,

papryka sucha

Sposoéb przygotowania:

Soczewice ugotowad. Papryke, pieczarki, cebule pokroi¢. Warzywa podsmazy¢ na oleju. Mieso
gulaszowe doktadnie umyé. Podsmazy¢ na rozgrzanym oleju. Sktadniki potgczyé. Zalaé¢ wodg i
dusi¢ do miekkosci. Gdy mieso bedzie miekkie doda¢ koncentrat pomidorowy, przyprawic.

Alergeny: -



Gulasz po wegiersku
Gramatura potrawy na 1 osobe: 250g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Mieso gulaszowe wotowe/ szynka surowa - 100g

2. Cebula - 20g

3. Koncentrat pomidorowy - 17g

4. Papryka mrozona - 15g

5. Olej - 10g

6. Maka - 8g

7. Przyprawy - sol, pieprz, papryka, czosnek, ziota

Sposob przygotowania:

Cebule pokroi¢, podsmazy¢ na oleju. Dodaé mieso gulaszowe, smazyé. Do podsmazonego mie-
sa dodad papryke mrozong, pokrojone pieczarki i kukurydze, dusi¢. Nastepnie doda¢ koncen-
trat pomidorowy, zagotowac. Przyprawic.

Alergeny: -



Kotlet schabowy
Gramatura potrawy na 1 osobe: 90g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Schab wieprzowy - 90g

2. Maka - 8g

3. Olegj - 15g

4. Jajko - 78

5. Butka tarta - 20g

6. Przyprawy - sol, pieprz

Sposdéb przygotowania:
Mieso doktadnie umy¢, poporcjowadé. Starannie rozbic ttuczkiem. Uformowane kotlety paniero-
wac w jajku i butce tartej. Smazy¢ na rozgrzanym ttuszczu, rumienigc z obu stron.

Alergeny: gluten(1), jajko(3)



Gulasz segetynski
Gramatura potrawy na 1 osobe: 250g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Szynka surowa - 100g

2. Kapusta kiszona - 60g

3. Cebula - 10g

4. Olej - 10g

5. Maka - 4g

6. Przyprawy - sol, pieprz, majeranek, oregano

Sposdéb przygotowania:

Mieso gulaszowe doktadnie umy¢. Podsmazy¢ wraz z cebulg na oleju. Podla¢ wodg i dusi¢. Ka-
puste kiszong osobno ugotowaé. Odcedzi¢ i dodaé do podsmazonego miesa. Zagesci¢ maka.
Przyprawic.

Alergeny: gluten(1)



tazanki z kapustg biatg/kiszong
Gramatura potrawy na 1 osobe: 300g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Kapusta biata - 120g
lub

Kapusta kiszona - 120g
2. Kietbasa - 60g
3. Makaron - 50g
4. Olej - 20g
5. Cebula - 10g
6. Przyprawy - sol, pieprz, majeranek

Sposoéb przygotowania:

Kapuste oczyscic, posiekac. Ugotowaé do miekkosci. Pokrojong kietbase i cebule podsmazyc¢ na
patelni z olejem. Dodac¢ do ugotowanej kapusty i razem dusi¢. Makaron ugotowac, nastepnie
dodac¢ do niego podsmazone sktadniki. Przyprawi¢. Wszystko doktadnie wymieszaé.

Alergeny: gluten(1), jajko(3)



Rumsztyk smazony z cebulg
Gramatura potrawy na 1 osobe: 80g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Mieso mielone - 90g

2. Maka - 8g

3. Cebula - 20g

4. Olej - 10g

5. Przyprawy - sol, pieprz, papryka, majeranek, czosnek

Sposob przygotowania:
Mieso mielone przyprawic, wyrobié, poporcjowaé. Rumsztyki uformowaé, oprészyé magka. Sma-
zy¢ na rozgrzanym oleju, zarumieni¢ z obu stron. Podawac z usmazong cebula.

Alergeny: gluten(1)



Rumsztyk gotowany
Gramatura potrawy na 1 osobe: 80g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Mieso mielone - 90g
2. Maka - 8g
3. Przyprawy - sél, pieprz, papryka, majeranek,

Sposdb przygotowania:
Mieso mielone przyprawié, wyrobi¢, poporcjowaé. Rumsztyki uformowaé, oprészy¢ maka. Go-
towac partiami. Po ugotowaniu rumsztykéw sos zagesci¢ zawiesing z maki. Sos przyprawic.

Alergeny: gluten(1)



Kotlet mielony
Gramatura potrawy na 1 osobe: 80g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Mieso mielone - 80g

2. Butka tarta - 10g

3. Olgj - 10g

4. Jaja - 5g

5. Przyprawy - sol, pieprz, papryka, majeranek,

Sposob przygotowania:

Butke tartg namoczy¢ i odsgczy¢. Wszystkie sktadniki potgczyé. Mase wyrobié. Kotlety poporcjo-
wac, obtoczyé w butce tartej i uformowaé. Smazyé na rozgrzanym oleju, zarumienié z obu
stron.

Alergeny: gluten(1), jaja(3)



Kotlet mielony z pieczarkami
Gramatura potrawy na 1 osobe: 90g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Mieso mielone - 80g

2. Pieczarki - 15g

3. Cebula - 10g

4. Butka tarta - 10g

5. Olgj - 10g

6. Jaja - 5g

7. Przyprawy - sol, pieprz, papryka, majeranek,

Sposob przygotowania:

Pieczarki, cebulke drobno pokroié. Butke tartg namoczy¢ i odsgczy¢. Wszystkie sktadniki pota-
czy¢. Mase wyrobic. Kotlety poporcjowaé, obtoczy¢ w butce tartej i uformowaé. Smazy¢ na roz-
grzanym oleju, zarumienic z obu stron.

Alergeny: gluten(1), jaja(3)



Kotlet mielony z pieczarkami i papryka
Gramatura potrawy na 1 osobe: 90g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Mieso mielone - 80g

2. Pieczarki - 15g

3. Papryka - 15g

4. Cebula - 10g

5. Butka tarta - 10g

6. Olej - 10g

7. Jaja - 5g

8. Przyprawy - sél, pieprz, papryka, majeranek,

Sposdéb przygotowania:

Pieczarki, papryke i cebulke drobno pokroié. Butke tartg namoczy¢ i odsgczy¢. Wszystkie sktad-
niki potgczy¢. Mase wyrobié. Kotlety poporcjowac, obtoczy¢ w butce tartej i uformowac. Sma-
zy¢ na rozgrzanym oleju, zarumieni¢ z obu stron.

Alergeny: gluten(1), jaja(3)



Pulpet gotowany
Gramatura potrawy na 1 osobe: 80g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Mieso mielone - 80g

2. Jaja - 58

3. Butka tarta - 10g

4. Przyprawy - sél, pieprz, papryka, oregano

Sposoéb przygotowania:

W naczyniu wyrobi¢ mase z miesa mielonego, namoczonej i odcisnietej butki tartej, jaj i przy-
praw. Mase miesng poporcjowac, obtoczyé w mace, uformowac pulpety. Partiami gotowac.
Ugotowane pulpety wyciggna¢. Przygotowaé wybrany sos.

Alergeny: gluten(1), jaja(3)



Bigos
Gramatura potrawy na 1 osobe: 250g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Kapusta kiszona - 150g

2. Kapusta biata - 100g

3. Kietbhasa - 50g

4. Szynka surowa - 60g

5. Cebula - 15g

6. Olej - 10g

7. Koncentrat pomidorowy - 17g

8. Przyprawy - sol, pieprz, papryka sucha, majeranek,

czosnek, przyprawa w ptynie

Sposdéb przygotowania:

Kapuste kiszong zala¢ zimng wodg, gotowaé do miekkosci. Biatg kapuste, umyé, poszatkowac,
gotowac do miekkosci. Kietbase, boczek, mieso gulaszowe podsmazy¢ na oleju. Sktadniki pot3-
czy¢ i dusié. Dodac¢ koncentrat pomidorowy oraz przyprawic. Cato$é zagotowaé.

Alergeny: -



Sos mysliwski
Gramatura potrawy na 1 osobe: 250g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Mieszanka warzywna - 50g
2. Kietbasa - 60g
3. Pieczarki - 20g
4. 0Ogorek kiszony - 50g
5. Cebula - 10g
6. Koncentrat pomidorowy - 17g
7. Olej - 10g
8. Przyprawy - sél, pieprz, papryka sucha, oregano

Sposob przygotowania:

Pokrojone warzywa i posiekang cebulke smazy¢ na oleju. Doda¢ wody i dusi¢ do miekkosci.
Kietbase, pieczarki pokroic¢ i smazy¢ na oleju. Doda¢ do duszonych warzyw. Dola¢ wode, goto-
wac kilka minuta. Nastepnie dodaé pokrojone w paski ogérki kiszone oraz koncentrat pomido-
rowy. Doprawié.

Alergeny: seler(9)



Gotabki
Gramatura potrawy na 1 osobe: 1szt
Norma surowca na 1 osobe:

Mieso mielone
Kapusta biatfa
Ryz

Cebula

Olej

Przyprawy

oA wWNRE

Sposdéb przygotowania:

60g

220g

15g

10g

15g

sol, pieprz, majeranek, czosnek,
papryka sucha, oregano

Kapuste starannie oczyscic i sparzy¢. Ryz ugotowac na sypko. Do miesa mielonego dodaé ugo-
towany ryz, jaja, podsmazong cebule. Przyprawié. Mase dokfadnie wyrobié, poporcjowaé. Zwi-
ngé w sparzone liscie kapusty. Wtozy¢ do kotta i gotowac do miekkosci. Przygotowaé sos pomi-

dorowy.

Alergeny: -



Kotlet miesno-ryzowy
Gramatura potrawy na 1 osobe: 90g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Mieso mielone - 60g

2. Ryz - 15¢g

3. Butka tarta - 10g

4. Olej - 10g

5. Jaja - 5g

6. Maka ziemniaczana - 2g

7. Przyprawy - sél, pieprz, majeranek,

CZOSﬂGk, oregano

Sposdéb przygotowania:

Ryz ugotowac na sypko. Do miesa mielonego dodac ugotowany ryz, jaja, mgke ziemniaczana.
Przyprawi¢. Mase doktadnie wyrobié, poporcjowaé. Obtoczyé w bufce tartej. Uformowac kotle-
ty. Smazy¢ na oleju, zarumienié z obu stron.

Alergeny: gluten(1), jaja(3)



Pulpet migsno-ryzowy
Gramatura potrawy na 1 osobe: 90g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Mieso mielone - 60g

2. Ryz - 15¢g

3. Jaja - 5g

4. Maka ziemniaczana - 2g

5. Przyprawy - sél, pieprz, majeranek,

CZOSﬂGk, oregano

Sposob przygotowania:

Ryz ugotowac na sypko. Do miesa mielonego dodac ugotowany ryz, jaja, make ziemniaczana.
Przyprawi¢. Mase doktadnie wyrobi¢, poporcjowaé. Uformowac kotlety. Ugotowaé we wrzgcej
wodzie.

Alergeny: jaja(3)



Fasola po bretonsku
Gramatura potrawy na 1 osobe: 250g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Fasola biaty jas - 100g

2. Kietbasa - 60g

3. Olej - 10g

4. Cebula - 10g

5. Koncentrat pomidorowy - 17g

6. Przyprawy - sol, pieprz, majeranek, papryka

sucha, czosnek, oregano

Sposdéb przygotowania:
Fasole doktadnie optuka¢, namoczyé¢. Ugotowad. Kietbase, cebule pokroi¢, podsmazy¢ na oleju.
Dodac¢ do ugotowanej fasoli. Przyprawi¢, doda¢ koncentrat. Zagotowad.

Alergeny: -



Dietetyczna fasolka po bretonsku
Gramatura potrawy na 1 osobe: 250g

Norma surowca na 1 osobe:

=

Fasola biaty jas

Mieso gulaszowe drobiowe
(/ szynka/ schab surowy)
Olej

Cebula

Koncentrat pomidorowy
Przyprawy

N

oueWw

Sposéb przygotowania:

100g
60g

10g

10g

17g

sol, pieprz, majeranek, papryka sucha,
czosnek, oregano

Fasole doktadnie optukac, namoczyé. Ugotowac. Mieso, cebule pokroi¢, podsmazyé na oleju.
Doda¢ do ugotowanej fasoli. Przyprawi¢, doda¢ koncentrat. Zagotowac.

Alergeny: -



Pieczen ze schabu/szynki/ poledwiczek
Gramatura potrawy na 1 osobe: 70g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Schab/szynka/ poledwiczki - 110g
2. Olej - 10g
3. Przyprawy - sol, pieprz, majeranek

Sposdéb przygotowania:
Mieso umyg¢, posolié¢, podsmazy¢ na oleju. Podla¢ wodg, dusi¢ do miekkosci. Mieso wyja¢, po-
porcjowac. Przygotowac wybrany sos.

Alergeny: -



Schab/szynka/ poledwiczki wieprzowe duszone
Gramatura potrawy na 1 osobe: 70g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Schab/szynka/ poledwiczki wieprzowe surowe - 110g
2. Maka - 8g
3. Przyprawy - sol, pieprz, papryka,

oregano

Sposéb przygotowania:
Mieso umyg¢, posolié, oprészy¢é maka, gotowacd. Mieso wyjgé, poporcjowac. Przygotowac wybra-
ny sos.

Alergeny: gluten(1)



Zraz smazony
Gramatura potrawy na 1 osobe: 80g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Mieso mielone - 80g

2. Maka - 2g

3. Butka tarta - 10g

4. Olej - 10g

5. Jaja - 5g

6. Przyprawy - sol, pieprz, papryka, oregano, majeranek

Sposdéb przygotowania:
Mieso mielone, butke tartg przetozy¢ do naczynia, przyprawié, wyrobi¢ mase. Zraz poporcjo-
wac, obtoczy¢ w mace i uformowadé. Smazy¢ na rozgrzanym oleju, zarumienic z obu stron.

Alergeny: gluten(1), jaja(3)



Zraz w sosie wtasnym
Gramatura potrawy na 1 osobe: 80/100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Mieso mielone - 80g

2. Maka - 8g

3. Butka tarta - 10g

4. Olej - 2g

5. Jaja - 5g

6. Przyprawy - sol, pieprz, papryka, oregano, majeranek

Sposdéb przygotowania:

Mieso mielone, butke tartg przetozy¢ do naczynia, przyprawié, wyrobi¢ mase. Zraz poporcjo-
wac, obtoczy¢ w mace i uformowaé. Smazyé na rozgrzanym oleju, zarumienié z obu stron. Prze-
tozy¢ do gotujgcej sie wody i dusié. Pozostaty wywar miesny zagesci¢ zawiesing z maki i dopra-
wic.

Alergeny: gluten(1), jaja(3)



Bitki ze schabu
Gramatura potrawy na 1 osobe: 80g
Norma surowca na 1 osobe:
1. Schab surowy - 100g

2. Przyprawy - sél, pieprz, papryka, oregano

Sposob przygotowania:
Mieso umy¢, poporcjowac. Rozbi¢ ttuczkiem. Przyprawic¢. Mieso gotowac. Przygotowac wybra-
ny sos.

Alergeny: -



Bitki wotowe

Gramatura potrawy na 1 osobe: 80g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Wotowina zrazowa - 120g
2. Olej - 10g
3. Przyprawy - sol, pieprz, papryka, oregano

Sposdéb przygotowania:
Mieso umy¢, poporcjowac. Rozbi¢ ttuczkiem. Przyprawic.. Mieso podsmazy¢ na patelni. Mieso
przetozy¢ do gotujacej sie wody, dusi¢. Przygotowaé wybrany sos.

Alergeny: -



Filet duszony
Gramatura potrawy na 1 osobe: 70g
Norma surowca na 1 osobe:

1. Filet drobiowy / z indyka - 110g
2. Przyprawy - sél, pieprz, papryka, oregano

Sposdb przygotowania:
Mieso umy¢, poporcjowac. Przyprawi¢. Mieso dusi¢. Przygotowac wybrany sos.

Alergeny: -



Leczo z kietbasg
Gramatura potrawy na 1 osobe: 250g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Cukinia - 40g
2. Papryka czerwona - 40g
3. Papryka z6tta - 20g
4. Papryka zielona - 20g
5. Cebula - 30g
6. Pieczarki - 50g
7. Pomidor - 70g
8. Koncentrat pomidorowy - 10g
9. Kietbasa - 60g
10. Olej - 5g
11. Przyprawy - sol, pieprz, papryka, czosnek, ziotfa

Sposdb przygotowania:

Cukinie, papryke, cebule, pieczarki pokroi¢, podsmazyé na oleju. Kietbase pokroi¢, podsmazyé.
Zala¢ matg iloscig wody, dusi¢. Pomidory sparzyé, obrac ze skéry. Dodaé pod koniec duszenia do
kotta. Dodac¢ koncentrat pomidorowy. Zagotowac. Przyprawic.

Alergeny: -



Spaghetti
Gramatura potrawy na 1 osobe: 250g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Mieso mielone - 100g

2. Cebula - 30g

3. Koncentrat pomidorowy - 20g

4. Papryka mrozona - 20g

5. Pomidory - 50g

6. Olej - 10g

7. Przyprawy - sol, pieprz, papryka, czosnek, bazylia

Sposéb przygotowania:
Cebule pokroi¢, podsmazy¢ na oleju. Dodaé mieso mielone, smazy¢. Nastepnie dodaé papryke
mrozong, przetarte pomidory, koncentrat pomidorowy, dusi¢. Przyprawic.

Alergeny: -



Lekkostrawne spaghetti
Gramatura potrawy na 1 osobe: 250g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Mieso mielone - 100g

2. Koncentrat pomidorowy - 15g

3. Marchew widrki - 15g

4. Seler widrki - 10g

5. Por krojony - 10g

6. Pietruszka wiorki - 10g

7. Pomidory - 50g

8. Olej - 5g

9. Przyprawy - sol, pieprz, papryka, czosnek, bazylia

Sposdb przygotowania:
Mieso mielone poddusi¢ na odrobinie oleju. Doda¢ warzywa, pokrojone pomidory, koncentrat
pomidorowy i dusié. Przyprawié.

Alergeny: seler (9)



Bouef Strogonow
Gramatura potrawy na 1 osobe: 250g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Mieso gulaszowe wotowe - 100g

2. Cebula - 20g

3. Koncentrat pomidorowy - 17g

4. Papryka mrozona - 15g

5. Olgj - 10g

6. Pieczarki - 20g

7. Kukurydza - 15g

8. Maka - 4g

9. Przyprawy - sol, pieprz, papryka, czosnek, ziotfa

Sposdb przygotowania:

Cebule pokroi¢, podsmazy¢ na oleju. Dodaé mieso gulaszowe, smazyé. Do podsmazonego mie-
sa gulaszowego dodaé papryke mrozong, pokrojone pieczarki i kukurydze, dusi¢. Nastepnie do-
dad koncentrat pomidorowy, zagesci¢ zawiesing z maki, zagotowad. Przyprawic.

Alergeny: gluten(1)



Potrawka chinska
Gramatura potrawy na 1 osobe: 250g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Mieso gulaszowe drobiowe - 100g

2. Mieszanka warzywna - 50g

3. Mieszanka chinska - 50g

4, Maka - 4g

5. Przyprawy - s6l, pieprz, papryka sucha, oregano

Sposob przygotowania:
Mieso pokroi¢, gotowaé w matej ilo$ci wody. Nastepnie doda¢ pokrojone warzywna i mieszan-
ke chinska, gotowac. Zagescié zawiesing z maki. Przyprawic.

Alergeny: gluten(1), seler(9)



Potrawka meksykanska
Gramatura potrawy na 1 osobe: 250g

Norma surowca na 1 osobe:

1 Mieso mielonego - 80g
2 Cebula - 20g
3 Fasola czerwona - 30g
4  Kukurydza mrozona - 10g
5 Koncentrat pomidorowy - 17g
6 Papryka - 20g
7 Pieczarki - 30g
8 Olej - 10g
9 Maka - 8g
10 Natka pietruszki - 2g
11 Przyprawy - sol, pieprz, papryka, czosnek, bazylia

Sposdéb przygotowania:
Cebule pokroi¢, podsmazy¢ na oleju. Dodaé mieso mielone, smazy¢. Nastepnie dodaé papryke
mrozong, fasole czerwong, kukurydze, przetarte pomidory, koncentrat pomidorowy, dusi¢. Za-
gesci¢ maka. Przyprawid.

Alergeny: gluten (1)



Potrawka drobiowa
Gramatura potrawy na 1 osobe: 250g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Mieso gulaszowe drobiowe - 100g

2. Mieszanka warzywna - 80g

3. Smietana . 15g

4. Koperek - 2g

5. Maka - 4g

6. Przyprawy - sol, pieprz, papryka sucha, oregano

Sposdéb przygotowania:
Mieso pokroi¢, gotowac¢ w matej ilosci wody. Nastepnie dodac pokrojone warzywna, gotowac.
Zagesci¢ zawiesing z maki, posiekanym koperkiem i zahartowang $mietang. Przyprawié.

Alergeny: gluten(1), mleko i produkty mleczne(7), seler(9)



Potrawka drobiowa z cukinig

Gramatura potrawy na 1 osobe: 250g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Mieso gulaszowe drobiowe - 100g

2. Mieszanka warzywna - 30g

3. Smietana . 15g

4. Cukinia - 40g

5. Koperek - 2g

6. Maka - 4g

7. Przyprawy - s, pieprz, papryka sucha, oregano

Sposob przygotowania:
Mieso pokroi¢, gotowaé w matej ilosci wody. Nastepnie dodaé pokrojone warzywna, gotowac.
Zagescic zawiesing z maki, posiekanym koperkiem i zahartowang $mietang. Przyprawic.

Alergeny: gluten(1), mleko i produkty mleczne(7), seler(9)



Potrawka drobiowa ze szpinakiem
Gramatura potrawy na 1 osobe: 250g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Mieso gulaszowe drobiowe - 100g

2. Mieszanka warzywna - 50g

3. Szpinak - 30g

4. Smietana - 15g

5. Koperek - 2g

6. Maka - 4g

7. Przyprawy - s, pieprz, papryka sucha, oregano

Sposob przygotowania:
Mieso pokroi¢, gotowaé w matej ilosci wody. Nastepnie dodaé pokrojone warzywna, gotowac.
Zagescic zawiesing z maki, posiekanym koperkiem i zahartowang $mietang. Przyprawic.

Alergeny: gluten(1), mleko i produkty mleczne(7), seler(9)



Potrawka drobiowa ze szpinakiem i marchewka
Gramatura potrawy na 1 osobe: 250g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Mieso gulaszowe drobiowe - 100g

2. Szpinak - 20g

3. Marchew kostka - 10g

4. Smietana - 15g

5. Koperek - 2g

6. Maka - 4g

7. Przyprawy - s, pieprz, papryka sucha, oregano

Sposob przygotowania:
Mieso pokroi¢, gotowaé w matej ilosci wody. Nastepnie dodaé pokrojone warzywna, gotowac.
Zagescic zawiesing z maki, posiekanym koperkiem i zahartowang $mietang. Przyprawic.

Alergeny: gluten(1), mleko i produkty mleczne(7)



Potrawka z marchewka i groszkiem
Gramatura potrawy na 1 osobe: 250g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Mieso gulaszowe - 100g

2. Marchew - 80g

3. Groszek - 20g

4. Smietana - 15g

5. Koperek - 2g

6. Maka - 4g

7. Przyprawy - s, pieprz, papryka sucha, oregano

Sposob przygotowania:

Mieso pokroi¢, gotowaé w matej ilosci wody. N

astepnie doda¢ pokrojong w kostke marchew oraz groszek, gotowac. Zagescic zawiesing z
maki, posiekanym koperkiem i zahartowang $mietang. Przyprawic.

Alergeny: gluten(1), mleko i produkty mleczne(7)



SALATKI I SUROWKI



Spis potraw:

Satatka z burakow

Buraki z ogérkiem kiszonym

Buraki z kapustg kiszong

Satatka z kapusty czerwone;j

Satatka z kapusty czerwonej 1 marchewki
Surowka z kapusty kiszonej i marchewki
Suréwka z kapusty kiszone;j

Satata ze Smietang

Satata z sosem winegret

Satatka z cukinig, pomidorkami koktajlowymi w sosie winegret
Mizeria ze $mietang

Surowka z selera

Surowka z selera 1 jabtka

Suréwka z selera i marchwi

Surowka z selera 1 ogérka kiszonego
Surowka z selera, papryki 1 ogorka kiszonego
Surowka z marchwi

Suré6wka z marchwi i jabtka

Suréwka z marchwi 1 pietruszki

Suroéwka z marchwi 1 selera

Suréwka z marchwi 1 pora

Surowka z marchwi, selera 1 jabtka

Surowka wielowarzywna

Satatka z ogérka kiszonego, cebuli 1 marchwi
Satatka z ogorka kiszonego, cebuli 1 papryki
Satatka szwedzka

Suréwka Colestaw

Surowka z biatej kapusty, marchewki i zieleniny
Suréwka z kapusty swiezej, ogorka i zielelniny
Surowka z kapusty pekinskie;j

Suroéwka meksykanska

Kapusta zasmazana



Satatka z burakow

Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Buraki - 100g

2. Olej - 3g

3. Natka pietruszki - 2g

4. Przyprawy - sél, pieprz, kwasek cytrynowy

Sposoéb przygotowania:
Ugotowane, obrane i starte buraki wymieszac z cukrem i olejem, przyprawic. Posypaé natka
pietruszki. Wymieszaé.

Alergeny: -



Buraki z ogérkiem kiszonym
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Buraki - 80g

2. Ogoérek kiszony - 30g

3. Olej - 3g

4. Natka pietruszki - 2g

5. Przyprawy - sol, pieprz, kwasek cytrynowy

Sposob przygotowania:
Ugotowane, obrane i starte buraki wymiesza¢ z tartym ogérkiem kiszonym, cukrem i olejem,
przyprawic¢. Posypac natkg pietruszki. Wymieszac.

Alergeny: -



Buraki z kapustg kiszong

Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Buraki - 80g

2. Kapusta kiszona - 30g

3. Olej - 3g

4. Natka pietruszki - 2g

5. Przyprawy - sol, pieprz, kwasek cytrynowy

Sposob przygotowania:
Ugotowane, obrane i starte buraki wymiesza¢ z kapustg kiszong, cukrem i olejem, przyprawic.
Posypad natka pietruszki. Wymieszac.

Alergeny: -



Satatka z kapusty czerwonej

Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Kapusta czerwona - 100g

2. Olej - 3g

3. Musztarda - 2g

4, Ocet - 28

5. Natka pietruszki - 2g

6. Przyprawy - sol, pieprz

Sposdéb przygotowania:
Kapuste doktadnie oczysci¢, optukaé. Poszatkowaé na maszynie. Doda¢ musztarde, cukier, olej,
ocet i posiekang natke pietruszki. Przyprawic¢. Wymieszaé.

Alergeny: gorczyca(10)



Satatka z kapusty czerwonej i marchewki

Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Kapusta czerwona - 80g

2. Marchew - 30g

3. Olej - 3g

4., Musztarda - 2g

5. Ocet - 2g

6. Natka pietruszki - 2g

7. Przyprawy - sol, pieprz

Sposob przygotowania:

Kapuste doktadnie oczysci¢, optukac. Poszatkowac na maszynie. Marchew zetrze€. Sktadniki
potaczy¢, dodaé musztarde, cukier, olej, ocet i posiekang natke pietruszki. Przyprawié.
Wymieszac.

Alergeny: gorczyca(10)



Surdéwka z kapusty kiszonej i marchewki
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Kapusta kiszona - 100g

2. Marchew - 20g

3. Olej - 3g

4. Koperek - 2g

5. Przyprawy - sol, pieprz

Sposob przygotowania:
Kapuste kiszong potgczyé ze startg marchewka. Dodac olej, cukier, posiekany koperek.
Przyprawi¢. Wymieszac.

Alergeny: -



Surdéwka z kapusty kiszonej
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Kapusta kiszona - 100g

2. Olej - 3g

3. Koperek - 2g

4. Przyprawy - sol, pieprz

Sposoéb przygotowania:
Kapuste kiszong potaczyc¢ ze startg marchewka. Dodad olej, cukier, posiekany koperek.
Przyprawié. Wymieszac.

Alergeny: -



Satata ze Smietang

Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Satata / mix satat - 80g
2. Smietana - 20g
3. Przyprawy - sol, pieprz, kwasek cytrynowy

Sposdéb przygotowania:
Satate dokfadnie umy¢, nastepnie osuszy¢. Smietane przyprawié. Liscie sataty polaé
doprawiong $mietana.

Alergeny: mleko i produkty mleczne(7)



Satata z sosem winegret
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Satata / mix satat - 80g

2. Olej - 10g

3. Musztarda - 2g

4. Koperek - 2g

5. Przyprawy - sol, pieprz, kwasek cytrynowy

Sposob przygotowania:
Satate dokfadnie umyé, nastepnie osuszyé. Olej wymieszaé z musztardg, posiekanym
koperkiem i przyprawami. Liscie sataty polewac sosem winegret.

Alergeny: gorczyca(10)



Satatka z cukinig, pomidorkami koktajlowymi w sosie winegret
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Satata / mix satat - 80g

2. Olej - 10g

3. Cukinia - g

4. Pomidorki koktajlowe - g

5. Musztarda - 2g

6. Koperek - 2g

7. Przyprawy - sol, pieprz, kwasek cytrynowy

Sposéb przygotowania:

Satate dokfadnie umyé, nastepnie osuszyé. Cukinie i pomidorki umyé, cukinie pokroi¢ w cienkie
talarki, pomidorki koktajlowe na potéwki. Olej wymiesza¢ z musztardg, posiekanym koperkiem
i przyprawami. Liscie sataty i reszte warzy polewac sosem winegret.

Alergeny: gorczyca(10)



Mizeria ze Smietang
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Ogorek swiezy - 120g
2. Smietana - 20g
3. Przyprawy - sol, pieprz, kwasek cytrynowy

Sposdéb przygotowania:
Ogorki umyé, obraé ze skorki, pokroi¢ w cienkie plastry. Do ogérkéow dodaé Smietane oraz
pozostate sktadniki. Przyprawic¢. Wymieszad.

Alergeny: mleko i produkty mleczne(7)



Suréwka z selera
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Seler - 100g

2. Smietana - 15g

3. Natka pietruszki - 2g

4. Przyprawy - sél, pieprz, kwasek cytrynowy

Sposoéb przygotowania:
Umyty, sterty seler wymieszac ze Smietang i posiekang natkg pietruszki. Przyprawié.
Wymieszac.

Alergeny: mleko i produkty mleczne(7), seler(9)



Surowka z selera i jabtka
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Seler - 80g
2. Jabtko - 20g
3. Smietana . 15g
4. Natka pietruszki - 2g
5. Przyprawy - sol, pieprz, kwasek cytrynowy

Sposob przygotowania:
Jabtko i seler umyé, obrac i zetrzeé. Wymieszac¢ ze Smietang i posiekang natkg pietruszki.
Przyprawi¢. Wymieszac.

Alergeny: mleko i produkty mleczne(7), seler(9)



Surowka z selera i marchwi

Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Seler -
2. Marchew -
3. Smietana .
4. Natka pietruszki -
5. Przyprawy -

Sposob przygotowania:
Marchew i seler umyé, obrac i zetrzeé
Przyprawi¢. Wymieszac.

Alergeny: mleko i produkty mleczne(7

80g

20g

15g

2g

sol, pieprz, kwasek cytrynowy

. Wymieszad ze Smietang i posiekang natka pietruszki.
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Surdéwka z selera i ogorka kiszonego
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Seler - 60g
2. Ogoérka kiszonego - 40g
3. Olej - 10g
4. Natka pietruszki - 2g
5. Przyprawy - sol, pieprz

Sposob przygotowania:
Ogérka kiszonego zetrzec. Seler umy¢, obrac i zetrzeé. Ogédrka kiszonego i seler wymieszac z
olejem i posiekang natkg pietruszki. Przyprawic¢. Wymieszad.

Alergeny: seler(9)



Surdéwka z selera, papryki i ogorka kiszonego
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Seler - 50g
2. Papryka - 20g
3. Ogorka kiszonego - 40g
4. Olej - 10g
5. Natka pietruszki - 2g
6. Przyprawy - sol, pieprz

Sposdéb przygotowania:

Ogorka kiszonego zetrzeé. Seler umy¢, obrac i zetrzeé. Papryke drobno pokroié. Ogoérka
kiszonego, papryke, seler wymieszac z olejem i posiekang natka pietruszki. Przyprawic.
Wymieszac.

Alergeny: seler(9)



Suréwka z marchwi
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Marchew - 100g

2. Smietana - 15g

3. Natka pietruszki - 2g

4. Przyprawy - sél, pieprz, kwasek cytrynowy

Sposoéb przygotowania:
Umytg, starta marchew wymieszac ze Smietang, cukrem i posiekang natkg pietruszki.
Przyprawié. Wymieszac.

Alergeny: mleko i produkty mleczne(7)



Suréwka z marchwi i jabtka
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Marchew - 100g

2. Jabtko - 20g

3. Smietana . 15g

4. Natka pietruszki - 2g

5. Przyprawy - sol, pieprz, kwasek cytrynowy

Sposob przygotowania:
Jabtko i marchew umyé, obrac, zetrze¢. Wymieszaé ze Smietang, cukrem i posiekang natka
pietruszki. Przyprawi¢. Wymieszacé.

Alergeny: mleko i produkty mleczne(7)



Surowka z marchwi i pietruszki
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Marchew - 100g

2. Pietruszka - 20g

3. Smietana . 15g

4. Natka pietruszki - 2g

5. Przyprawy - sol, pieprz, kwasek cytrynowy

Sposob przygotowania:
Pietruszke i marchew umy¢, obra¢, zetrze¢. Wymieszaé ze Smietang, cukrem i posiekang natka
pietruszki. Przyprawi¢. Wymieszacé.

Alergeny: mleko i produkty mleczne(7)



Surowka z marchwi i selera
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Marchew - 100g

2. Seler - 20g

3. Smietana . 15g

4. Natka pietruszki - 2g

5. Przyprawy - sol, pieprz, kwasek cytrynowy

Sposob przygotowania:
Seler i marchew umy¢, obra¢, zetrze¢. Wymieszaé ze Smietang, cukrem i posiekang natka
pietruszki. Przyprawi¢. Wymieszacé.

Alergeny: mleko i produkty mleczne(7), seler(9)



Suréwka z marchwi i pora
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Marchew - 100g

2. Por - 10g

3. Smietana . 15g

4. Natka pietruszki - 2g

5. Przyprawy - sol, pieprz, kwasek cytrynowy

Sposob przygotowania:
Por drobno pokroié. Marchew umy¢, obraé, zetrze¢. Marchew i por wymieszaé ze Smietang,
cukrem i posiekang natkg pietruszki. Przyprawi¢. Wymieszac.

Alergeny: mleko i produkty mleczne(7)



Suréwka z marchwi, selera i jabtka
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Marchew - 60g
2. Seler - 20g
3. Jabtko - 20g
4. Smietana - 15g
5. Natka pietruszki - 2g
6. Przyprawy - sol, pieprz, kwasek cytrynowy

Sposdéb przygotowania:
Jabtko, marchew i seler umy¢, obrac i zetrze¢. Wymieszaé ze $mietang i posiekang natka
pietruszki. Przyprawié. Wymieszac.

Alergeny: mleko i produkty mleczne(7), seler(9)



Surowka wielowarzywna
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Marchew - 60g
2. Pietruszka - 25g
3. Seler - 25g
4. Olej - 2g
5. Musztarda - 2g
6. Smietana - 8g
7. Koperek - 2g
8. Przyprawy - sol, pieprz, kwasek cytrynowy

Sposdéb przygotowania:
Marchewke, pietruszke, seler umy¢, obra¢, zetrze¢ na tarce. Dodac $mietane, cukier,
musztarde, olej i posiekany koperek. Przyprawié. Wymieszac.

Alergeny: mleko i produkty mleczne(7), seler(9), gorczyca(10)



Satatka z ogorka kiszonego, cebuli i marchwi
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Ogorek kiszony - 100g

2. Cebula - 20g

3. Olej - 3g

4., Musztarda - 2g

5. Marchew - 25g

6. Przyprawy - sol, pieprz

Sposdéb przygotowania:
Ogorki kiszone lekko przeptukaé, pokroi¢ w cienkie plastry. Cebule obraé, umy¢, posiekac. Do
pokrojonych ogérkéw dodac¢ pokrojong cebule, tartg marchewke, olej, musztarde oraz cukier.
Przyprawié. Wymieszac.

Alergeny: gorczyca(10)



Satatka z ogorka kiszonego, cebuli i papryki
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Ogorek kiszony - 100g

2. Cebula - 20g

3. Olej - 3g

4., Musztarda - 2g

5. Papryka - 25g

6. Przyprawy - sol, pieprz

Sposdéb przygotowania:

Ogorki kiszone lekko przeptukaé, pokroi¢ w cienkie plastry. Papryke pokroi¢. Cebule obrag,
umy¢, posiekac. Do pokrojonych ogérkéw dodac pokrojong cebule, papryke, olej, musztarde
oraz cukier. Przyprawi¢. Wymieszac.

Alergeny: gorczyca(10)



Satatka szwedzka
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Ogoérek konserwowy - 90g
2. Cebula - 20g
3. Olej - 3g
4., Musztarda - 2g
5. Papryka - 20g
6. Przyprawy - sol, pieprz

Sposdéb przygotowania:

Ogorki konserwowe pokroié¢ w cienkie plastry. Papryke pokroié. Cebule obraé, umy¢, posiekac.
Do pokrojonych ogdérkéw doda¢ pokrojong cebule, papryke, olej, musztarde oraz cukier.
Przyprawié. Wymieszac.

Alergeny: gorczyca(10)



Suréwka Colestaw
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Kapusta biata - 100g

2. Marchew - 30g

3. Cebula - 10g

4. Olej - 2g

5. Majonez - 10g

6. Koperek - 2g

7. Przyprawy - sol, pieprz, kwasek cytrynowy

Sposob przygotowania:
Kapuste biatg oczysci¢, umy¢, poszatkowaé. Marchew zetrze¢. Cebule drobno pokroié. Sktadniki
wymieszaé z olejem, majonezem, cukrem i posiekanym koperkiem. Przyprawi¢. Wymieszac.

Alergeny: jaja(3)



Surowka z biatej kapusty, marchewki i zieleniny
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Kapusta biata - 90g

2. Marchew - 20g

3. Olej - 2g

4. Koperek - 2g

5. Przyprawy - sol, pieprz, kwasek cytrynowy

Sposob przygotowania:
Kapuste biatg oczysci¢, umy¢, poszatkowaé. Marchew zetrzeé. Sktadniki wymieszac z olejem,
cukrem i posiekanym koperkiem. Przyprawi¢. Wymieszac.

Alergeny: -



Surowka z kapusty Swiezej, ogérka swiezego i zieleniny
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Kapusta biata - 100g

2. Ogoérek swiezy - 30g

3. Olej - 2g

4, Ocet - 28

5. Koperek - 2g

6. Przyprawy - sol, pieprz

Sposdéb przygotowania:
Kapuste biatg oczysci¢, umyé, poszatkowaé. Ogorka swiezego zetrzec. Sktadniki wymieszac z
olejem, cukrem i posiekanym koperkiem. Przyprawié. Wymieszac.

Alergeny: -



Suréwka z kapusty pekinskiej

Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1 Kapusta pekinska - 120g

2 Kukurydza konserwowa - 10g

3 Majonez - 3g

4 Olej - 2g

5 Nasiona stonecznika - 2g

6 Natka pietruszki - 2g

7 Przyprawy - sol, pieprz

Sposdéb przygotowania:
Kapuste doktadnie oczysci¢, optukac. Poszatkowaé na maszynie. Doda¢ majonez, jogurt
naturalny, uprazone nasiona stonecznika i posiekang natke pietruszki. Przyprawi¢. Wymieszac.

Alergeny: jajka (3)



Suréwka meksykanska
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Marchew wiorki - 40¢g

2. Papryka czerwona - 20g

3. Kapusta pekinska - 30g

4. Por - 10g

5. Olej - 2g

6. Fasola konserwowa - 10g

7. Kukurydza konserwowa - 10g

8. Natka pietruszki - 2g

9. Przyprawy - sol, pieprz, kwasek cytrynowy

Sposdéb przygotowania:
Kapuste, por i papryke pokroi¢ drobno. Fasolke i kukurydze odcedzi¢, przeptukac pod biezaca
wodag. Sktadniki pofaczy¢, dodaé olej, posiekana natke pietruszki, przyprawi¢ i wymieszac.

Alergeny: -
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Kapusta zasmazana
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Kapusta kiszona - 100g

2. Maka - 2g

3. Olej - 5g

4. Cebula - 10g

5. Przyprawy - sol, pieprz

Sposob przygotowania:
Kapuste kiszong obgotowadé. Zagescic¢ zawiesing z maki, oleju i cebuli. Przyprawi¢. Wymieszac.

Alergeny: gluten(1)



WARZY WA GOTOWANE



Spis potraw:

Jarzynka gotowana

Fasolka szparagowa gotowana

Fasolka szparagowa z marchewka gotowana
Kalafior gotowany

Kalafior z groszkiem gotowany

Groszek gotowany

Brokut gotowany

Mieszanka krolewska gotowana

Brukselka gotowana

Marchew gotowana

Marchewka z groszkiem gotowana

Cukinia gotowana

Dynia gotowana

Jabtko/ gruszka/ brzoskwinia gotowana/ z pieca



Jarzynka gotowana
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Mieszanka warzywna stupek - 100g
2. Margaryna - 28
3. Przyprawy - sol, pieprz

Sposob przygotowania:
Pokrojone warzywa gotowac z dodatkiem margaryny. Przyprawic.

Alergeny: mleko i produkty mleczne(7)



Fasolka szparagowa gotowana
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Fasolka szparagowa mrozona - 100g
2. Margaryna - 28
3. Przyprawy - sol, pieprz

Sposdb przygotowania:
Fasolke szparagowg gotowac z dodatkiem margaryny. Przyprawic.

Alergeny: mleko i produkty mleczne(7)



Fasolka szparagowa z marchewka gotowana
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Fasolka szparagowa mrozona - 80g

2. Marchewka kostka/ mini mrozona - 20g

3. Margaryna - 2g

4. Przyprawy - sol, pieprz

Sposoéb przygotowania:
Fasolke szparagowg gotowac z dodatkiem margaryny. Przyprawic.

Alergeny: mleko i produkty mleczne(7)



Kalafior gotowany
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Kalafior mrozony - 100g
2. Margaryna - 28
3. Przyprawy - sol, pieprz

Sposdb przygotowania:
Kalafior gotowaé z dodatkiem margaryny. Przyprawic.

Alergeny: mleko i produkty mleczne(7)



Kalafior z groszkiem gotowany
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Kalafior mrozony - 80g

2. Groszek mrozony - 20g

3. Margaryna - 2g

4. Przyprawy - sol, pieprz

Sposéb przygotowania:
Kalafior i groszek gotowad z dodatkiem margaryny. Przyprawic.

Alergeny: mleko i produkty mleczne(7)



Groszek gotowany
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Groszek zielony mrozony - 100g
2. Margaryna - 28
3. Przyprawy - sol, pieprz

Sposdb przygotowania:
Groszek gotowac z dodatkiem margaryny. Przyprawic.

Alergeny: mleko i produkty mleczne(7)



Brokut gotowany
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Brokut mrozony - 100g
2. Margaryna - 28
3. Przyprawy - sol, pieprz

Sposdb przygotowania:
Brokut gotowac z dodatkiem margaryny. Przyprawic.

Alergeny: mleko i produkty mleczne(7)



Mieszanka krélewska gotowana
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Mieszanka krélewska mrozona - 100g
2. Margaryna - 28
3. Przyprawy - sol, pieprz

Sposdb przygotowania:
Mieszanke krélewska gotowaé z dodatkiem margaryny. Przyprawic.

Alergeny: mleko i produkty mleczne(7)



Brukselka gotowana
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Brukselka mrozona - 100g
2. Margaryna - 28
3. Przyprawy - sol, pieprz

Sposdb przygotowania:
Brukselke gotowac z dodatkiem margaryny. Przyprawic.

Alergeny: mleko i produkty mleczne(7)



Marchew gotowana
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Marchew kostka - 100g
2. Margaryna - 28
3. Przyprawy - sol, pieprz

Sposdb przygotowania:
Marchew gotowac z dodatkiem margaryny. Przyprawic.

Alergeny: mleko i produkty mleczne(7)



Marchewka z groszkiem gotowana
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Marchew kostka - 100g

2. Groszek - 20g

3. Margaryna - 2g

4. Przyprawy - sol, pieprz

Sposoéb przygotowania:
Obrang i pokrojong marchew, gotowaé z dodatkiem margaryny. Pod koniec gotowania dodac¢
groszek konserwowy. Przyprawic.

Alergeny: mleko i produkty mleczne(7)



Cukinia gotowana/ pieczona
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Cukinia - 100g
2. Oliwa z oliwek - 2g
3. Przyprawy - sol, pieprz

Sposdb przygotowania:
Cukinig pokroi¢, gotowac lub piec do miekkosci. Po ugotowaniu lub pieczeniu skropic oliwg z
oliwek. Przyprawic.

Alergeny: -



Dynia gotowana/ pieczona
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Dynia mrozona/ $wieza - 100g
2. Oliwa z oliwek - 2g
3. Przyprawy - sol, pieprz

Sposdb przygotowania:
Dynie pokroic¢ i obra¢, usungé pestki i gniazda nasienne. Gotowa¢ lub piec do miekkosci. Po
ugotowaniu lub pieczeniu skropié oliwg z oliwek. Przyprawic.

Alergeny: -



Jabtko/ gruszka/ brzoskwinia gotowana/ z pieca
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g
Norma surowca na 1 osobe:

1. Jabtko/ Gruszka/ brzoskwinia - min. 100g
Sposdéb przygotowania:
Owoc pokroi¢, gotowad lub piec do miekkosci.

Alergeny: -



/ZUPY MLECZNE



Spis potraw:

Makaron gotowany na mleku
Kasza manna gotowana na mleku
Kasza jaglana gotowana na mleku
Kasza kukurydziana na mleku

Ryz gotowany na mleku

Ptatki owsiane gotowane na mleku
Zacierka gotowana na mleku



Makaron gotowany na mleku
Gramatura potrawy na 1 osobe: 350g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Makaron - 40g
2. Mileko - 300g
3. Cukier - 2g

Sposdéb przygotowania:
Mleko postodzi¢, zagotowaé, doda¢ makaron. Gotowaé, az napecznieje.

Alergeny: gluten(1), jaja(3), mleko i produkty mleczne(7)



Kasza manna gotowana na mleku
Gramatura potrawy na 1 osobe: 350g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Kasza manna - 40g
2. Mileko - 300g
3. Cukier - 2g

Sposdéb przygotowania:
Mleko postodzi¢, zagotowac, dodac kasze manne. Gotowac, az napecznieje.

Alergeny: gluten(1), mleko i produkty mleczne(7)



Kasza jaglana gotowana na mleku
Gramatura potrawy na 1 osobe: 350g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Kasza jaglana - 40g
2. Mileko - 300g
3. Cukier - 2g

Sposob przygotowania:
Mleko postodzié, zagotowad, dodac kasze jaglang. Gotowad, az napecznieje.

Alergeny: mleko i produkty mleczne(7)



Kasza kukurydziana gotowana na mleku
Gramatura potrawy na 1 osobe: 350g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Kasza kukurydziana - 40g
2. Mileko - 300g
3. Cukier - 2g

Sposob przygotowania:
Mleko postodzi¢, zagotowac, dodac kasze kukurydziang. Gotowad, az napecznieje.

Alergeny: mleko i produkty mleczne(7)



Ryz gotowany na mileku
Gramatura potrawy na 1 osobe: 350g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Ryz - 30g
2. Mileko - 300g
3. Cukier - 2g

Sposdéb przygotowania:
Mleko postodzi¢, zagotowa¢, dodac ryz. Gotowac, az napecznieje.

Alergeny: mleko i produkty mleczne(7)



Ptatki owsiane gotowane na mileku
Gramatura potrawy na 1 osobe: 350g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Ptatki owsiane - 30g
2. Mileko - 300g
3. Cukier - 2g

Sposdéb przygotowania:
Mleko postodzi¢, zagotowac, dodac ptatki owsiane. Gotowaé, az napecznieja.

Alergeny: gluten(1), mleko i produkty mleczne(7)



Zacierka gotowana na mleku
Gramatura potrawy na 1 osobe: 350g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Maka - 30g
2. Jaja - 3g
3. Mleko - 300g
4. Cukier - 2g

Sposdéb przygotowania:
Mleko postodzi¢, zagotowac. Przygotowac zacierke na bazie maki i jajka. Powoli wlewa¢ do
gorgcego mleka, caty czas mieszajgc. Ponownie zagotowac.

Alergeny: gluten(1), jaja(3), mleko i produkty mleczne(7)



PASTY KANAPKOWE



Spis potraw:

Pasta migsna

Pasta z cieciorki i suszonych pomidoréw

Pasta z jaj 1 kietbasy

Pasta jajeczna z twarogiem

Pasta z ryby wedzonej 1 twarogu

Twarozek z zielening

Twarozek ze szczypiorkiem 1 rzodkiewka

Twarozek buraczany

Twarozek z suszonymi pomidorami 1 stonecznikiem



Pasta miesna
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Mieso gulaszowe wotowe - 100g

2. Marchew - 60g

3. Seler - 15g

4. Pietruszka - 15g

5. Przyprawy - sol, pieprz, majeranek

Sposob przygotowania:
Mieso gulaszowe ugotowaé. Warzywa ugotowac. Sktadniki zmielié. Przyprawié.

Alergeny: seler(9)



Pasta z cieciorki i suszonych pomidorow
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g
Norma surowca na 1 osobe:

Ciecierzyca konserwowa/ surowa
Suszone pomidory w oleju

Koper Swiezy/ natka pietruszki
Przyprawy

PN E

Sposéb przygotowania:

100g

20g

2g

sél, pieprz, czosnek suszony

Ciecierzyce konserwowg i suszone pomidory zmieli¢. Wymieszac. Przyprawic. Posypac zieleni-

na.

Alergeny: -



Pasta z jaj i kietbasy
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Jaja - 1,5szt

2. Wedlina drobiowa - 60g

3. Koperek - 2g

4. Przyprawy - sol, pieprz

Sposoéb przygotowania:
Jajka ugotowadé na twardo. Jajko zmieli¢ z kietbasg. Wymieszaé. Dodaé posiekany koperek. Przy-
prawic.

Alergeny: jaja(3), soja(6)



Pasta jajeczna z twarogiem
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Jaja - 1,5szt

2. Twardg potttusty - 60g

3. Smietana . 5g

4. Koperek - 2g

5. Przyprawy - sol, pieprz

Sposob przygotowania:
Jajka ugotowac na twardo, zmielié. Jajka wymieszac z twarogiem i Smietang. Dodac¢ posiekany
koperek. Przyprawic.

Alergeny: jaja(3), mleko i produkty mleczne(7)



Pasta z ryby wedzonej i twarogu

Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Twarog potttusty - 80g

2. Makrela wedzona - 60g

3. Koperek - 2g

4. Przyprawy - sol, pieprz

Sposoéb przygotowania:
Makrele obrac ze skéry i oczysci¢ z osci. Zmieli¢ mieso z ryby. Wymieszaé z twarogiem. Dodac
posiekany koperek. Przyprawic.

Alergeny: ryby(4), mleko i produkty mleczne(7)



Twarozek z zielening
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Twarog potttusty - 80g

2. Natka pietruszki/ koper - 5g

3. Smietana . 20g

4. Przyprawy - sol, pieprz

Sposéb przygotowania:
Twardg wymieszaé ze Smietang, doda¢ posiekang zielenine. Przyprawic.

Alergeny: mleko i produkty mleczne (7)



Twarozek ze szczypiorkiem i rzodkiewka
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Twardg potttusty - 100g

2. Smietana - 20g

3. Rzodkiewka - 1/10szt

4. Szczypior - 1/10szt

5. Przyprawy - sol, pieprz

Sposob przygotowania:
Twardg wymieszac ze Smietang, dodacd posiekany szczypior i pokrojong rzodkiewke. Przyprawié.

Alergeny: mleko i produkty mleczne (7)



Twarozek buraczany
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Twardg potttusty - 100g

2. Buraki - 20g

3. Smietana . 10g

4. Koperek - 2g

5. Przyprawy - sol, pieprz

Sposob przygotowania:
Ugotowane buraki zmieli¢. Wymieszaé z twarogiem i Smietang. Przyprawi¢. Paste posypaé po-
siekanym koperkiem.

Alergeny: mleko i produkty mleczne(7)



Twarozek z suszonymi pomidorami i stonecznikiem
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Twardg potttusty - 100g

2. Smietana - 10g

3. Suszone pomidory w oleju - 2g

4. Koncentrat pomidorowy - 28

5. Koperek - 2g

6. Stonecznik - 2g

7. Przyprawy - sol, pieprz

Sposob przygotowania:
Zmieli¢ suszone pomidory. Wymiesza¢ z twarogiem, Smietang i koncentratem pomidorowym.
Przyprawic. Paste posypac posiekanym koperkiem i uprazonym stonecznikiem.

Alergeny: mleko i produkty mleczne(7)



KASZE, RYZE,
MAKARONY,
ZIEMNIAKI



Spis potraw:

Ziemniaki gotowane

Kasza gryczana gotowana
Kasza jaglana gotowana
Kasza bulgur gotowana
Kasza jeczmienna gotowana
Makaron gotowany
Makaron razowy gotowany
Ryz gotowany



Ziemniaki gotowane
Gramatura potrawy na 1 osobe: 200g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Ziemniaki - 240
2. Koperek - 2g
3. Margaryna - 2g
4. Przyprawy - sol

Sposoéb przygotowania:
Obrane i pokrojone ziemniaki, gotowa¢ w posolonej wodzie do miekkosci . Ugotowane
ziemniaki odcedzié, ugnies¢ z margaryng, posypac posiekanym koperkiem.

Alergeny: mleko i produkty mleczne(7)



Kasza gryczana gotowana
Gramatura potrawy na 1 osobe: 200g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Kasza gryczana - 70
2. Olej - 5g
3. Przyprawy - sol

Sposdéb przygotowania:
Kasze optukaé. Wode posoli¢, dodac¢ olej/margaryne. Kasze gotowaé do miekkosci.

Alergeny: -



Kasza jaglana gotowana
Gramatura potrawy na 1 osobe: 200g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Kasza jaglana - 70
2. Olej - 5g
3. Przyprawy - sol, ziota prowansalskie

Sposdéb przygotowania:
Kasze optukaé. Wode posoli¢, dodac¢ olej/margaryne i ziota. Kasze gotowaé do miekkosci.

Alergeny: -



Kasza bulgur gotowana
Gramatura potrawy na 1 osobe: 200g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Kasza bulgur - 70
2. Olej - 5g
3. Przyprawy - sol

Sposdéb przygotowania:
Kasze optukaé. Wode posoli¢, dodac¢ olej/margaryne. Kasze gotowaé do miekkosci.

Alergeny: gluten(1)



Kasza jeczmienna gotowana
Gramatura potrawy na 1 osobe: 200g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Kasza jeczmienna - 70
2. Olej - 58
3. Przyprawy - sol

Sposdéb przygotowania:
Kasze optukaé. Wode posoli¢, dodac¢ olej/margaryne. Kasze gotowaé do miekkosci.

Alergeny: gluten(1)



Makaron gotowany
Gramatura potrawy na 1 osobe: 200g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Makaron - 70
2. Olej - 58
3. Przyprawy - sol

Sposdéb przygotowania:
Wode posoli¢, dodac olej/margaryne. Makaron gotowac al dente.

Alergeny: gluten(1), jaja(3)



Makaron razowy gotowany
Gramatura potrawy na 1 osobe: 200g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Makaron razowy - 70
2. Olej - 58
3. Przyprawy - sol

Sposdéb przygotowania:
Wode posoli¢, dodac olej/margaryne. Makaron gotowac al dente.

Alergeny: gluten(1), jaja(3)



Ryz gotowany
Gramatura potrawy na 1 osobe: 200g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Ryz - 70g
2. Olej - 5g
3. Przyprawy - sol

Sposdéb przygotowania:
Wode posoli¢. Dodac olej/margaryne. Ryz gotowaé do miekkosci.

Alergeny: -



Ryz bragzowy gotowany
Gramatura potrawy na 1 osobe: 200g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Ryz brgzowy - 70g
2. Olej - 5g
3. Przyprawy - sol

Sposdéb przygotowania:
Ryz moczy¢ w wodzie ok. 2h. Wode posoli¢. Dodac olej/margaryne. Ryz gotowac do miekkosci.

Alergeny: -



DANIA
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Spis potraw:

Satatka jarzynowa

Satatka brokutowa z mozzarellg

Satatka brokutowa z serem zottym

Satatka $ledziowa

Satatka $ledziowa z ogdrkiem konserwowym

Satatka ziemniaczana z fasolka szparagowa

Satatka makaronowa z kurczakiem

Satatka makaronowa z kietbasg 1 szpinakiem

Ryba po grecku

Ryba w sosie pomidorowym

Paprykarz z rybg wedzong

Paprykarz wegetarianski

Paprykarz wegetarianski lekkostrawny

Leczo z ciecierzyca

Ryz z jabtkami i cynamonem

Makaron z serem

Kasza z kurczakiem, cukinig, suszonymi pomidorami i serem typu feta
Kasza z kurczakiem, marchewka i1 groszkiem

Satatka gyros z kurczakiem

Ryz dziki z pomidorkami koktajlowymi, kukurydza 1 ogoérkiem kiszonym w sosie
majonezowym

Mix satat z oliwkami, mozzarellg, kurczakiem 1 suszonymi pomidorami

Mix satat z mozzarellg, papryka, ogorkiem konserwowym, pomidorkami
koktajlowymi z uprazonym stonecznikiem i oliwg z oliwek

Mix salat z serem typu mozzarella, uprazonym stonecznikiem, pomidorkami
koktajlowymi z oliwa z oliwek

Mix satat z kurczakiem, serem typu feta, uprazonym stonecznikiem, ogorkiem
konserwowym z oliwg z oliwek



Satatka jarzynowa
Gramatura potrawy na 1 osobe: 200g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Ziemniaki kostka - 60g
2. Mieszanka warzywna kostka - 120g
3. Ogorek kiszony - 30g
4. Jaja - 5g
5. Majonez - 2g
6. Jogurt naturalny - 5g
7. Musztarda - 2g
8. Fasola czerwona - 10g
9. Groszek konserwowy - 10g
10. Kukurydza konserwowa - 10g
1. Przyprawy - sol, pieprz, oregano

Sposdb przygotowania:

Ziemniaki, marchew i fasolke szparagowa ugotowa¢ do miekkosci w osolonej wodzie.
Przestudzi¢. Ogdrka kiszonego pokroi¢ w kostke. Jaja ugotowaé, przestudzi¢, obrac i pokroié¢ w
kostke. Kukurydze, groszek, fasole odcedzié i przeptukac pod biezgcg wodg. Wymieszac
wszystkie warzywa z majonezem, jogurtem i musztardg. Przyprawi¢ do smaku.

Alergeny: jaja (3), mleko i produkty mleczne(7), seler (9), gorczyca (10g)



Satatka brokutowa z mozzarellg
Gramatura potrawy na 1 osobe: 200g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Brokut - 100g

2. Ryz dziki - 25g

3. Wedlina drobiowa - 40g

4. Ser mozzarella - 20g

5. Marchew kostka - 40g

6. Majonez - 2g

7. Pomidorki koktajlowe - 20g

8. Kukurydza konserwowa - 10g

1. Przyprawy - sol, pieprz, oregano

Sposob przygotowania:

Brokut, ryz i marchewke ugotowaé do miekkosci w osolonej wodzie. Przestudzi¢. Ser mozzarella
pokroi¢ w kostke. Pomidorki koktajlowe przekroi¢ na potéwki. Kukurydze odcedzié i przeptukac
pod biezgcg wodg. Wymieszac wszystkie warzywa z majonezem. Przyprawi¢ do smaku.

Alergeny: jaja (3), mleko i produkty mleczne(7)



Satatka brokutowa z serem z6ttym
Gramatura potrawy na 1 osobe: 200g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Kalafior - 100g

2. Brokut - 60g

3. Ryz dziki - 20g

4. Ogoérek konserwowy - 10g

5. Ser z6tty - 35g

6. Papryka Swieza - 10g

7. Majonez - 2g

8. Szczypior - 2g

9. Kukurydza konserwowa - 10g

1. Przyprawy - sol, pieprz, oregano

Sposdéb przygotowania:

Brokut, kalafior i ryz ugotowac do miekkosci w osolonej wodzie. Przestudzié. Ser z6tty pokroic
w kostke. Papryke i ogérka konserwowego pokroi¢ w kostke. Kukurydze odcedzié i przeptukac
pod biezgcg wodg. Wymieszac wszystkie warzywa z majonezem. Podawac ze szczypiorem.
Przyprawi¢ do smaku.

Alergeny: jaja (3), mleko i produkty mleczne(7)



Satatka sledziowa
Gramatura potrawy na 1 osobe: 200g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Sledz - 60g

2. Mieszanka warzywna - 100g

3. Kukurydza konserwowa - 5g

4. Groszek konserwowy - 10g

5. Fasola czerwona konserwowa- 10g

6. Majonez - 10g

7. Jogurt naturalny - 15g

8. Przyprawy - sol, pieprz

Sposdéb przygotowania:

Wode posoli¢, ugotowaé warzywa, przestudzi¢. Kukurydze, groszek, fasole odcedzic i
przeptukaé pod biezgcg woda. Sledzia pokroi¢ w kostke. Sledzia wymieszaé z warzywami, doda¢
majonez, jogurt i przyprawy.

Alergeny: jaja (3), ryby (4), nabiat i produkty pochodne (7)



Satatka $ledziowa z ogorkiem konserwowym
Gramatura potrawy na 1 osobe: 200g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Sledz - 90g

2. Mieszanka warzywna - 40g

3. Groszek konserwowy - 10g

4. Fasola czerwona konserwowa- 10g

5. Olej - 10g

6. Ogodrek konserwowy - 40g

7. Natka pietruszki - 2g

8. Przyprawy - sol, pieprz

Sposdéb przygotowania:

Wode posoli¢, ugotowaé warzywa, przestudzi¢. Groszek, fasole odcedzi¢ i przeptukac pod
biezgcg wodg. Ogdrka konserwowego odcedzié.Sledzia pokroié¢ w kostke. Sledzia wymieszaé z
warzywami, dodac olej, natke pietruszki i przyprawy.

Alergeny: ryby (4), seler (9)



Satatka ziemniaczana z fasolkg szparagowa
Gramatura potrawy na 1 osobe: 200g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Ziemniaki kostka - 60 g

2. Marchew kostka - 50¢g

3. Fasolka szparagowa mrozona - 40¢g

4. QOgorek kiszony - 20g

5. Koper swiezy - 15¢g

6. Majonez - 2g

7. Jogurt naturalny - 5g

8. Musztarda - 2g

9. Przyprawy - sol, pieprz, oregano

Sposdéb przygotowania:

Ziemniaki, marchew i fasolke szparagowa ugotowac¢ do miekkosci w osolonej wodzie.
Przestudzi¢. Ogdrka kiszonego pokroi¢ w kostke. Koper posiekaé drobno. Wymieszaé wszystkie
warzywa z majonezem, jogurtem i musztarda. Przyprawi¢ do smaku.

Alergeny: jaja (3), mleko i produkty pochodne (7), gorczyca (10)



Satatka makaronowa z kurczakiem
Gramatura potrawy na 1 osobe: 200g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Makaron - 60 g

2. Mieso gulaszowe drobiowe - 50¢g

3. Kukurydza mrozona - 2g

4. Mieszanka krolewska - 40¢g

5. Mieszanka warzywna - 15¢g

6. Pesto - 2g

7. Olej - 5g

8. Przyprawy - sol, pieprz, oregano, papryka stodka,

przyprawa do kurczaka

Sposdéb przygotowania:
Wode posolié, dodaé olej. Makaron gotowac¢ do miekkosci. Kurczaka przyprawic i podsmazyc,
doda¢ warzywa i poddusi¢. Dodaé¢ makaron i pesto, wymieszaé catosé.

Alergeny: gluten(1), jaja (3)



Satatka makaronowa z kietbasg i szpinakiem
Gramatura potrawy na 1 osobe: 200g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Makaron - 60 g
2. Kietbasa torunska - 50¢g
3. Kukurydza mrozona - 30g
4. Papryka mrozona - 30g
5. Szpinak mrozony - 30g
6. Olej - 10g
7. Przyprawy - sol, pieprz, oregano, papryka stodka,

czosnek suszony

Sposdéb przygotowania:
Wode posoli¢, dodaé olej. Makaron gotowac¢ do miekkosci. Kietbase pokroi¢ w kostke i
podsmazy¢, doda¢ warzywa i poddusi¢. Doda¢ makaron i przyprawy, wymieszac catosc.

Alergeny: gluten(1), jaja(3)



Ryba po grecku
Gramatura potrawy na 1 osobe: 200g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Ryba ze skérg - 120g

2. Mieszanka warzywna - 70g

3. Pomidory swieze - 10g

4. Koncentrat pomidorowy - 17g

5. Olej - 5g

6. Natka pietruszki - 2g

7. Przyprawy - sol, pieprz

Sposdéb przygotowania:
Rybe ugotowac. Warzywa z koncentratem poddusié z dodatkiem oleju. Przyprawic.
Wymiesza¢ z ugotowang rybga. Posypac natka pietruszki.

Alergeny: ryby (4), seler (9)



Ryba w sosie pomidorowym
Gramatura potrawy na 1 osobe: 200g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Ryba ze skérg - 200g

2. Marchew wiorki - 75g

3. Maka ziemniaczana - 10g

4. Koncentrat pomidorowy - 20g

5. Olej - 15g

6. Natka pietruszki - 2g

7. Przyprawy - sol, pieprz

Sposdéb przygotowania:
Rybe ugotowac. Warzywa z koncentratem poddusié z dodatkiem oleju. Przyprawic.
Wymiesza¢ z ugotowang rybga. Posypac natka pietruszki.

Alergeny: ryby (4)



Paprykarz z rybg wedzong
Gramatura potrawy na 1 osobe: 150g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Makrela wedzona - 50¢g

2. Ryz - 15¢g

3. Mieszanka warzywna tarta - 70g

4. Cebula kostka - 15g

5. Papryka czerwona - 15g

6. Koncentrat pomidorowy - 30g

7. Olej - 5g

8. Natka pietruszki - 2g

9. Przyprawy - sol, pieprz

Sposdéb przygotowania:

Makrele obrac ze skéry i oczysci¢ z osci. Zmieli¢ mieso z ryby. Ryz ugotowaé. Warzywa z
koncentratem poddusi¢ z dodatkiem oleju. Przyprawic.

Wymiesza¢ z ugotowang rybga. Posypac natka pietruszki.

Alergeny: ryby (4), seler (9)



Paprykarz wegetarianski
Gramatura potrawy na 1 osobe: 150g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Ryz - 15g

2. Koncentrat pomidorowy - 30g

3. Seler wiorki - 20g

4. Pietruszka wiorki - 15g

5. Marchew widrki - 35g

6. Cebula kostka - 15g

7. Papryka czerwona - 15g

8. Olej - 5g

9. Natka pietruszki - 2g

10. Przyprawy - sol, pieprz

Sposdéb przygotowania:
Ryz ugotowac. Warzywa z koncentratem poddusié z dodatkiem oleju. Sktadniki wymieszac.
Przyprawic. Posypaé natka pietruszki.

Alergeny: ryby (4), seler (9)



Paprykarz wegetarianski lekkostrawny
Gramatura potrawy na 1 osobe: 150g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Ryz - 15g

2. Seler wiorki - 20g

3. Pietruszka widrki - 15g

4. Marchew widrki - 45g

5. Koncentrat pomidorowy - 17g

6. Olej - 5g

7. Natka pietruszki - 2g

8. Przyprawy - sél, pieprz, papryka stodka

Sposob przygotowania:
Ryz ugotowac. Warzywa z koncentratem poddusié z dodatkiem oleju. Sktadniki wymieszac.
Przyprawié. Posypac natkga pietruszki.

Alergeny: ryby (4), seler (9)



Leczo z ciecierzyca
Gramatura potrawy na 1 osobe: 200g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Ciecierzyca w puszcce - 60g
2. Papryka mix - 100g
3. Cukinia - 80g
4. Koncentrat pomidorowy - 10g
5. Pomidor swiezy - 80g
6. Cebula kostka - 30g
7. Pieczarki - 40g
8. Olej - 5g
9. Przyprawy - sol

Sposdéb przygotowania:

Cukinie, papryke, cebule, pieczarki pokroi¢, podsmazy¢ na oleju. Zala¢ matg iloscig wody, dusic.
Pomidory sparzyé, obrac ze skory. Ciecierzyce odcedzi¢, przeptuka¢ pod biezgcg wodg. Dodac
pod koniec duszenia do kotta. Doda¢ koncentrat pomidorowy. Zagotowac. Przyprawic.

Alergeny: -



Ryz z jabtkami i cynamonem
Gramatura potrawy na 1 osobe: 200g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Ryz - 50g

2. Olej - 5g

3. Jabtka w stoiku - 2g

4. Cukier - 2g

5. Jabtka swieze - Ng

6. Przyprawy - cukier, cukier wanilinowy, cynamonem,
kwasek cytrynowy

Sposob przygotowania:

Wode posoli¢, dodaé olej. Ryz gotowaé do miekkosci. Jabtka pokroi¢ na mate kawatki i
skarmelizowac z przyprawami i cukrem na patelni. Wymieszac z ryzem i musem jabtkowym.
Podawac na ciepto.

Alergeny: -



Makaron z serem
Gramatura potrawy na 1 osobe: 200g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Makaron pszenny/ makaron razowy - 50¢g

2. Olej - 5g

3. Ser twarogowy krajanka - 60g

4. Cukier - 2g

5. Przyprawy - cukier, cukier wanilinowy

Sposob przygotowania:
Wode posoli¢, dodaé olej. Makaron gotowa¢ do miekkosci. Ser twarogowy wymieszaé z
cukrem i cukrem wanilinowym. Posypa¢ nim makaron, wymieszaé. Podawac na ciepfo.

Alergeny: -



Kasza z kurczakiem, cukinia, suszonymi pomidorami i serem typu feta
Gramatura potrawy na 1 osobe: 200g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Kasza bulgur - 60 g

2. Mieso gulaszowe drobiowe - 50¢g

3. Suszone pomidory w oleju - 2g

4. Cukinia - 40 g

5. Ser typu feta - 15¢g

6. Natka pietruszki - 2g

7. Olej - 5g

8. Przyprawy - sol, pieprz, oregano, papryka stodka,

przyprawa do kurczaka, sos sojowy

Sposdéb przygotowania:

Wode posoli¢, dodaé olej. Kasze gotowac do miekkosci. Kurczaka przyprawic i podsmazyc,
dodac cukinie i poddusi¢. Doda¢ pokrojone suszone pomidory i pokruszony ser typu feta,
wymieszaé catosé.

Alergeny: gluten(1), mleko i produkty mleczne(7)



Kasza z kurczakiem z marchewka i z groszkiem
Gramatura potrawy na 1 osobe: 200g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Kasza bulgur - 60 g

2. Mieso gulaszowe drobiowe - 50¢g

3. Olej - 2g

4. Marchew kostka - 40 g

5. Groszek mrozony - 10g

6. Natka pietruszki - 2g

7. Przyprawy - sol, pieprz, oregano, papryka stodka,

przyprawa do kurczaka, sos sojowy

Sposdéb przygotowania:
Wode posoli¢, dodad olej. Kasze gotowac do miekkosci. Kurczaka przyprawic i podsmazy¢,
doda¢ warzywa i poddusié¢. Doda¢ natke pietruszki, wymieszac¢ catosc.

Alergeny: gluten(1)



Satatka gyros z kurczakiem
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

Mieso gulaszowe drobiowe

Satata lodowa/ mix satat/ satata mastowa
Kapusta pekiriska

Ogorek kiszony

Kukurydza konserwowa

Majonez

Olej

Przyprawy

stodka,

O NoOUAEWNR

Sposéb przygotowania:

60g

1/8szt

30g

20g

2g

28

2g

sol, pieprz, oregano, papryka
przyprawa do kurczaka

Warzywa umyc i osuszy¢. Kapuste pekinska oraz satate drobno poszatkowac. Kurczaka

przyprawié¢ przyprawg do kurczaka, nastepnie upiec w piecu lub podsmazyé na niewielkiej iloSci

oleju. Ogorki kiszone pokroi¢ w kostke, a kukurydze konserwowg odsgczyé i przeptukac¢ woda.
Wszystkie sktadniki potgczyé, doda¢ majonez oraz przyprawy i doktadnie wymieszaé.

Alergeny: jajka (3)



Ryz dziki z pomidorkami koktajlowymi, kukurydzg i ogérkiem kiszonym w sosie
majonezowym

Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Ryz dziki - 60g

2. Pomidorki koktajlowe - 10g

3. Kukurydza konserwowa - 10g

4. Ogorki kiszone - 20g

5. Majonez - 2g

6. Olej - 3g

7. Przyprawy - sol, pieprz, oregano, papryka stodka

Sposéb przygotowania:

Ryz dziki ugotowa¢ w osolonej wodzie z dodatkiem oleju zgodnie z instrukcjg na opakowaniu.
Pomidorki koktajlowe umy¢ i osuszyé, pokroi¢ na potéwki. Kukurydze konserwowag przeptukad.
Ogorki kiszone pokroié¢ w kostke. Wszystkie sktadniki satatki potgczyé, majonez wymieszany z
przyprawami, a nastepnie dokfadnie wymieszaé catos¢.

Alergeny: mleko i produkty mleczne(7)



Mix satat z oliwkami, serem mozzarella, kurczakiem i suszonymi pomidorkami
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Mieso - 30g
(gulaszowe drobiowe/ filet z kurczaka/ indyka)
2. Mix satat - 30g
3. Oliwa z oliwek - 5g
4. Sertypu mozzarella - 10g
5. Pomidory suszone w oleju - 10g
6. Oliwki czarne/ zielone - 2g
7. Olej - 3g
8. Przyprawy - sol, pieprz, oregano, papryka stodka,

przyprawa do kurczaka

Sposdéb przygotowania:

Mieso drobiowe przyprawié, nastepnie podsmazyé na niewielkiej ilosci oleju lub upiec w pie-
karniku. Mix satat umy¢ i osuszy¢, a wieksze liscie porwac na mniejsze kawatki. Pomidory suszo-
ne i oliwki pokroi¢ na mniejsze kawatki. Wszystkie sktadniki satatki potaczy¢, doda¢ pokrojony
ser typu mozzarella oraz oliwe z oliwek wymieszang z przyprawami, a nastepnie doktadnie wy-
mieszaé catos¢.

Alergeny: mleko i produkty mleczne(7)



Mix satat z serem typu mozzarella, papryka, ogérkiem konserwowym, pomidorkami
koktajlowymi z uprazonym stonecznikiem i oliwa z oliwek

Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Mieso - 30g
(gulaszowe drobiowe/ filet z kurczaka/ indyka)

2. Mix satat - 30g
3. Oliwa z oliwek - 5g
4. Papryka czerwona - 30g
5. Ogorki konserwowe - 30g
6. Ser typu mozzarella - 10g
7. Pomidorki koktajlowe - 10g
8. Nasiona stonecznika - 2g
9. Olej - 2g
10. Przyprawy - sol, pieprz, oregano, papryka stodka,

przyprawa do kurczaka

Sposdb przygotowania:

Mieso drobiowe przyprawic, nastepnie podsmazy¢ na niewielkiej ilosci oleju lub upiec w pie-
karniku. Mix satat umy¢ i osuszy¢, a wieksze liscie porwac na mniejsze kawatki. Pomidorki kok-
tajlowe umyg¢, osuszy€ i przekroi¢ na potéwki. Papryke czerwong umyé, usungé gniazda nasien-
ne i pokroi¢ w kostke. Ogérki konserwowe pokroi¢ w kostke. Nasiona stonecznika uprazy¢ na
suchej patelni. Wszystkie sktadniki satatki potgczy¢, doda¢ pokrojony ser typu mozzarella oraz
oliwe z oliwek wymieszang z przyprawami, a nastepnie doktadnie wymiesza¢ catosé.

Alergeny: mleko i produkty mleczne(7)



Mix satat z serem typu mozzarella, uprazonym stonecznikiem, pomidorkami
koktajlowymi z oliwg z oliwek

Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Mieso - 30g
(gulaszowe drobiowe/ filet z kurczaka/ indyka)
2. Mix satat - 30g
3. Oliwa z oliwek - 5g
4. Sertypu mozzarella - 10g
5. Pomidorki koktajlowe - 10g
6. Nasiona stonecznika - 2g
7. Olej - 2g
8. Przyprawy - sol, pieprz, oregano, papryka stodka,

przyprawa do kurczaka

Sposdb przygotowania:

Mieso drobiowe przyprawié, nastepnie podsmazyé na niewielkiej ilosci oleju lub upiec w pie-
karniku. Mix satat umy¢ i osuszy¢, a wieksze liscie porwaé na mniejsze kawatki. Pomidorki kok-
tajlowe umy¢, osuszy¢ i przekroi¢ na potéwki. Nasiona stonecznika uprazy¢ na suchej patelni.
Wszystkie sktadniki satatki potgczyé, dodac pokrojony ser typu mozzarella oraz oliwe z oliwek
wymieszang z przyprawami, a nastepnie doktadnie wymieszac¢ catosc.

Alergeny: mleko i produkty mleczne(7)



Mix salat z kurczakiem, serem typu feta, uprazonym stonecznikiem, z pomidorkami
koktajlowymi z oliwg z oliwek
Gramatura potrawy na 1 osobe: 100g

Norma surowca na 1 osobe:

1. Mieso - 30g
(gulaszowe drobiowe/ filet z kurczaka/ indyka)

2. Mix satat - 30g

3. Oliwa z oliwek - 5g

4. Ser typu feta - 5g

5. Pomidorki koktajlowe - 10g

6. Nasiona stonecznika - 2g

7. Olej - 2g

8. Przyprawy - sol, pieprz, oregano, papryka stodka,

przyprawa do kurczaka

Sposdéb przygotowania:

Mieso drobiowe przyprawié, nastepnie podsmazyé na niewielkiej ilosci oleju lub upiec w pie-
karniku. Mix satat umy¢ i osuszy¢, a wieksze liscie porwac na mniejsze kawatki. Pomidorki kok-
tajlowe umyg¢, osuszy€ i przekroi¢ na potéwki. Nasiona stonecznika uprazy¢ na suchej patelni.
Wszystkie sktadniki satatki pofaczy¢, dodaé pokruszony ser typu feta oraz oliwe z oliwek wymie-
szang z przyprawami, a nastepnie dokfadnie wymieszaé catosc.

Alergeny: mleko i produkty mleczne(7)
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