
ziemniakami i koperkiem na 

wywarze warzywnym (1b,7,9)

250 

ml

drobiowo -warzywnym  z 

(1a,3,9)

250 

ml

Zupa  krem z pieczonej 

marchewki i soczewicy 

czerwonej z ziemniakami na 

pietruszki posypana 

(9)

250 

ml

warzywnym  (7,9)

250 

ml

Zupa jarzynowa zabielana z 

wywarze warzywnym (7,9)

250 

ml

(1a,3)
1 szt

Pierogi leniwe z twarogiem - 

wyrób domowy z dodatkiem 

(1a,3,7)

220 g
Gulasz wieprzowy w sosie 

pieczeniowym (1a)
140 g

Mintaj panierowany z 

tartej  (1a,3,4) 

90 g

Ziemniaki 130 g
Polewa truskawkowa z 

jogurtem (7)
80 g Kopytka (1a,3) 130 g Ziemniaki puree (7) 130 g

(10)
60 g

(3,10)
100 g

cytryny

60 g 100 g

musztardowym (10)

100 g

Owoc sezonowy

1 

szt./ 

100 g

Owoc sezonowy

1 

szt./ 

100 g

Owoc sezonowy

1 

szt./ 

100 g

Owoc sezonowy

1 

szt./ 

100 g

Owoc sezonowy

1 

szt./ 

100 g

200 

ml

200 

ml agrest

200 

ml porzeczka 

200 

ml agrest

200 

ml
ZAZNACZONO ALERGENY WYSTĘPUJĄCE W POSIŁKACH ZGODNIE Z ROZPORZĄDZENIEM 1169/2011 Z DNIA 25 PAŹDZIERNIKA 2011.: dania zaproponowane w jadłospisie zostały przygotowane w oparciu o składniki mogące zawierać w swoim składzie substancje lub produkty 
powodujące alergie lub reakcje nietolerancji takie jak: 1.zboża zawierające gluten, 2. Skorupiaki i produkty pochodne, 3.jaja i produkty pochodne, 4.ryby i produkty pochodne, 5.orzeszki ziemne, 6.soje i produkty pochodne, 7.mleko i produkty pochodne,8. orzechy, migdały, 
9.Seler i produkty pochodne, 10. Gorczyca i produkty pochodne, 11. Nasiona sezamu i produkty pochodne,12. Dwutlenek siarki i siarczany, 13. łubin i produkty pochodne, 14. Mięczaki i produkty pochodne. Informujemy, że istnieje możliwa obecność powyżej wymienionych 
alergenów w produktach użytych do produkcji posiłków. 
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    Dietetyk kliniczny   

wieprzowym (1a,3,9)

270 g

OBIAD

WTOREK CZWARTEK 



kapust z  pomidorami i 

ziemniakami na wywarze 

warzywnym z koperkiem  

(9,10)

250 

ml

Zupa krem dyniowy na mleku 

posypany pestkami dyni (9)

250 

ml

(9)

250 

ml pietruszki na wywarze 

warzywnym (9,10)

250 

ml

Zupa pomidorowa zabielana  z  

wywarze warzywnym 

(1a,3,7,9)

250 

ml

(1a,7)

140 g
Udko z kurczaka pieczone z 

90 g
Makaron z pszenicy durum z 

serem (1a,3,7)
220 g

(1a,3)

90 g/ 

80 ml

Ryba Mintaj panierowany w 

(1a,3,4,11)

90 g

130 g Ziemniaki 130 g
Polewa malinowo-jogurtowa 

(7)
80 g Kasza bulgur (1a) 130 g Ziemniaki 130 g

60 g
i majonezem (3,10)

100 g 60 g
Surówka z czerwonej kapusty 

100 g
Kapusta kiszona z porem i 

(10)
100 g

Owoc sezonowy

1 

szt./ 

100 g

Owoc sezonowy

1 

szt./ 

100 g

Owoc sezonowy

1 

szt./ 

100 g

Owoc sezonowy

1 

szt./ 

100 g

Owoc sezonowy

1 

szt./ 

100 g

200 

ml

200 

ml agrest

200 

ml porzeczka 

200 

ml agrest

200 

ml
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9.Seler i produkty pochodne, 10. Gorczyca i produkty pochodne, 11. Nasiona sezamu i produkty pochodne,12. Dwutlenek siarki i siarczany, 13. łubin i produkty pochodne, 14. Mięczaki i produkty pochodne. Informujemy, że istnieje możliwa obecność powyżej wymienionych 
alergenów w produktach użytych do produkcji posiłków. 
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Dietetyk kliniczny   

OBIAD

WTOREK CZWARTEK


