Jadtospis

12.04.2023r. Zupa buraczkowa, pankejki serowe z musem

sroda owocowym,
Alergeny 1,3,7,9*

13.04.2023r. Ziemniaki, schab gotowany w sosie
czwartek pieczarkowym, surowka z kapusty pekinskiej,

banan
Alergeny 1,3*

14.04.2023r. Ziemniaki, kotlet rybny, surowka z kiszone;j

piatek kapusty, jabtko
Alergeny 1,3,4%

17.04.2023r. Filet z kurczaka w sosie stodko-kwasnym z ryzem,

poniedziatek soczek
Alergeny 12%*

18.04.2023r. Ziemniaki, kotlet schabowy w panierce, marchew

wtorek z jabtkiem, kompot
Alergeny 1,3%*

19.04.2023r. Zalewajka, racuszki z jabtkiem,
$roda Alergeny 1,3,7*

20.04.2023r. Kluski §laskie, poledwiczki w sosie chrzanowym,

czwartek surdwka z czerwonej kapusty,
Alergeny 1,3%*

21.04.2023r. Ziemniaki, filet rybny pod jarzynowa pierzynka,

piatek herbata
Alergeny 1,3,4%*

24.04.2023r. Spaghetti napoli, banan

poniedziatek Alergeny *
25.04.2023r. Ziemniaki, faworki drobiowe, suréwka kozacka,
wtorek soczek

Alergeny 1,3%*

KOSZT JEDNEGO OBIADU WYNOSI 5,00 zt.

ZA MIESTIAC MARZEC PLACIMY od 01 do 15 KWIETNIA 2023r.
BARDZO PROSZE O TERMINOWE WPLATY

Nalezno$¢ mozna uregulowac u intendentki lub wptaci¢ na konto:
49 1020 3958 0000 9902 0279 3453 w tytule nalezy wpisac: imie,

nazwisko i klas¢ dziecka oraz za jaki miesigc.



Tel. do intendentki (44) 6854433

SZARLOTKA SYPANA FIT
Skladnik na forme¢ 37 x 21 cm:

—1,5-2kg jabtek

— 240g kaszy manny + do posypania formy

— 70g maki orkiszowej

— 50-70g erytrolu

— 50g masta + do natluszczenia formy (lub statego oleju kokosowego)
— 1 tyzeczka proszku do pieczenia

— cynamon

W misce tagczymy suche sktadniki: make, kasze, proszek do pieczenia
1 potowe erytrolu. Forme natluszczamy mastem, obsypujemy kasza 1
rOwnomiernie rozsypujemy na dnie oraz bokach. Na dno formy
wsypujemy rownomiernie 1/3 suchych sktadnikow. Jabtka obieramy i
scieramy na tarce o duzych oczkach (nie odsagczamy). Potowe startych
jablek uktadamy na pierwszej warstwie suchych sktadnikow 1
posypujemy cynamonem. Nastepnie sypiemy drugg czes¢ suchych
sktadnikow, reszte jabtek 1 cynamon. Do trzeciej czegsci suchych
sktadnikow dosypujemy reszte erytrolu, mieszamy 1 wysypujemy na
jabtka z cynamonem. Na wierzchu uktadamy cienkie plasterki masta
jedno przy drugim. Wstawiamy do nagrzanego piekarnika na 200

stopni 1 pieczemy 40 minut.



SALATKA Z CAMEMBERTEM I KURCZAKIEM — PRZEPIS

Liczba porcji: 4 | Czas przygotowania: 30 minut | Poziom trudnosci: Latwy

Sktadniki

e 400 g fileta z kurczaka
¢ 1 opakowanie sera camembert z bazylig (190 g)
¢ 1 opakowanie mixu satat
e 3 tyzki suszonej zurawiny
e 3 tyzki orzechow nerkowca
e 2 tyzki sezamu
e 1 tyzka oliwy
e 1 tyzeczka przyprawy do kurczaka
e 1 tyzeczka papryki stodkiej
e sol
e pieprz
Sos

e 3 tyzki oliwy

e 3 tyzki octu balsamicznego
e 1 tyzeczka ptynnego miodu
e 1 lyzka soku z cytryny

e sol

e pieprz

Wykonanie

¢ Fileta z kurczaka oczys$ci¢ z btonek, umy¢ 1 pokroi¢ w kosteczke. Doprawi¢ przyprawa
do kurczaka, papryka stodka, solg oraz pieprzem. Podsmazy¢ na tyzce oliwy na zloty
kolor.

¢ Na suchej patelni podprazy¢ sezam. Usmazonego kurczaka przetozy¢ do sezamu i
doktadnie wymieszac.

e Zurawing zalaé wrzatkiem i moczy¢ przez 7- 10 minut. Nastepnie odcedzié i osuszyé
za pomocg recznika papierowego.

e Ser camembert pokroi¢ na trojkaty, wytozy¢ na suchg patenie i podsmazy¢ z obu stron.

e Mix satat wylozy¢ na potmisek. Nastepnie wytozy¢ kurczaka w sezamie, podsmazony
ser, zurawing¢ orzechy.

¢ Oliwe wymiesza¢ z miodem, sokiem z cytryny, octem balsamicznym, solg oraz
pieprzem. Pola¢ po satatce tuz przed podaniem.



Ensaimada

SKELADNIKI:

e 500g maki pszennej,

e 150g cukru (3/4 szklanki),

e 180ml mleka,

e 2 lyzeczki drozdzy instant (8g),
e 200g miekkiego masta,

e 2jajka,

e 1 z6lko,

e Szczypta soli,

PRZYGOTOWANIE:

Mileko podgrzewamy, aby byto ciepte, ale nie gorace. Do duzej miski wktadamy make. W
mace robimy dolek 1 wsypujemy cukier, a nastepnie suche drozdze. Drozdze zalewamy
mlekiem. Zostawiamy cato$¢ na jakie$ 5 minut az drozdze zaczng pracowac (powinna
pojawic¢ si¢ na nich pianka).

Po tym czasie zawarto$¢ miski mieszamy. Dodajemy jajka, zottko 1 szczypte soli. Doktadnie
wszystko mieszamy. Nast¢pnie zagniatamy ciasto. Ciasto wyrabiamy kilka minut az bedzie
gladkie 1 elastyczne. Najlepiej wyrobi¢ ciasto za pomocg miksera z hakiem do ciasta
drozdzowego. Ciasto przektadamy do miski 1 odstawiamy w ciepte miejsce na godzine do
podrosnigcia. Powinno podwoi¢ swoja objetosc.

Wyros$nigte ciasto wyrabiamy chwilke na stolnicy. Rozwatkowujemy je na kwadrat 50x50cm.
Ciasto bedzie bardzo cienkie. Smarujemy je rownomiernie mastem zostawiajgc margines z
jednej strony. Nastepnie ciasto zwijamy w rolade. Powstatg rolad¢ rozwatkowujemy na
prostokat 15x65cm. Robimy to ostroznie, aby nie wycisng¢ masta z rolady. Powstaty
prostokat ponownie zwijamy w rolad¢ wzdtuz dtuzszego boku. Powstalg rolad¢ skrecamy w
spiralg. Blaszke z piekarnika wyktadamy papierem do pieczenia. Na blaszke wyktadamy
nasza skrecong rolade¢ 1 formujemy z niej §limaka. Zostawiamy okoto 2 cm miejsca pomigdzy
kawatkami ciasta, aby ciasto miato miejsce na wyrosnigcie. Ciasto przykrywamy i
odstawiamy w cieple miejsce do wyrosni¢cia na 1,5-2 godziny. Poniewaz ciasto zawiera w
sobie duzo masta to potrzebujemy tak duzo czasu na drugie wyrastanie.

Piekarnik nagrzewamy do 175 stopni.

Drozdzowego $limaka pieczemy okoto 20-25 minut (do zarumienienia). Wyjmujemy ciasto z
piekarnika 1 studzimy. Przed podaniem oprészamy go cukrem pudrem.

Ciasto mozemy serwowac delikatnie ciepte lub catkowicie wystudzone. Najlepiej smakuje
pierwszego dnia, ale moze by¢ przechowywane w zamknigetym pojemniku do 2 dni.

Zycze smacznego ?



SZARPANE KOTLECIKI RYBNE
Sposob na rybe¢ w innej formie - tak by nie byta nudna:).

Przygotowana w formie kotlecikéw zaskoczy degustujacych.

Skladniki

e 300g filetow z dorsza

¢ 1jajko

e 50ml mleka

e 2 tyzki maki

e 3 tyzki posiekanej natki pietruszki
e 1/2 cebuli

* 30l pieprz, papryka stodka

e olej

Przygotowanie
1

Rybe 1 cebule kroimy w drobng kostke. Mieszamy z jajkiem, mlekiem, natka 1 cebula.
Dodajemy sol, pieprz 1 papryke stodka. Doktadnie mieszamy.

2
Na rozgrzany olej wyktadamy tyzka nieduze porcje, rozplaszczajac je. Smazymy kilka minut,

z dwoch stron, do zarumienienia. Gotowe kotleciki przekladamy na r¢czniki papierowe by
odsgczy¢ je z nadmiaru thuszczu. Przed podaniem mozemy skropi¢ kotleciki sokiem z

cytryny.



