HMOTNOST HOTOVEHO POKRMU NA TALIRI

1 PORCE v GRAMECH DLE VEKOVE KATEGORIE

DRUH POKRMU 3-6let [ 7-10let | 11-14 let | 15 a vice let
POLEVKY véechny vyrabéné 125 175 200 250
PRILOHY brambory varené, bramborova ka: kase, 125 175 200 250

téstoviny, ryze, bramborovy knedlik 100 140 160 200

houskovy knedlik 80 112 128 160

dusend mrkev, kapusta, Spenat, zeli 62 87 100 125
MASO hovézi, veprové, kureci, kruti -

varené, pecené, dusené, pfirodni 30 42 48 60

zavitky 40 56 64 80

smarené - fizek, filé 60 84 96 120

sekand, karbanatek 50 70 80 100

zapecené filé 50 70 80 100

pecené kureci stehno 80 110 130 160
OMACKA vie 100 140 160 200
STAVA k MASU vie 50 70 80 100
OSTATNI POKRMY [rizoto (z vept., kuf., zeleninové) 140 200 220 280

zapecené téstoviny a brambory 150 210 240 300

pokrmy z lusténin 150 210 240 300
SLADKE POKRMY  [Zemlovka, sladké kynuté knedliky 150 210 240 300

buchticky s krémem 80+100(120+140| 140+160 1704200

livance 130 190 220 270

krupicova kase 180 250 290 360
NAPOJE 200ml | 200ml 200ml 200 ml
PECIVO k pokrmu 30 42 48 60
PRESNiDAVKY petivo i sladké, mou&niky 1ks 1ks
A SVACINY petivo - chléb a veka 50 60

pomazanky, ochucené maslo 25 30

maslo, margarin 15 20

zelenina, ovoce 30 40

presnidavka, puding, tvaroh, jogurt 60 60

piskoty, ceredlie 30 40

napoje 200ml | 200ml




