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Brygida Hajnrych - dietetyk kliniczny

JADLOSPIS

Szpital Kwidzyn
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Szpital Kwidzyn

Alergeny wystepujace w positkach:
1.Zboza zawierajace gluten 2. Skorupiaki i produkty pochodne 3.Jaja i produkty pochodne 4. Ryby i produkty pochodne

5.0rzeszki ziemne ( arachidowe) 6.Soja i produkty pochodne 7. Mleko i produkty pochodne 8. Orzechy 9. Seler i produkty
pochodne 10.Gorczyca i produkty pochodne

11.Nasiona sezamu i produkty pochodne 12. Dwutlenek siarki 13.Lubin 14. Mieczaki;
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poniedziatek

» Sniadanie (490kcal)
Masto ekstra (75kcal)

Szpital Kwidzyn

1 plaster (10g)

POledWiCa ZiNdyKa (32K Cal) e 3 plastry (30g)
el DS ZOIy (28K Cal) e, 4 kromki (100g)
Kawa zbozowa (Skeal) e Y porcja
Puree z marchewki (120 kcal) e T porcja
Alergeny:
1 |7
» Obiad (759kcal)
Zupa pomidorowa z ryzem (167 kcal) e Y porcja
Ziemniaki z koperkiem (177 kcal) e T porcja
Pulpety drobiowe (255 kcal) e T porcja
Marchew na ciepto (160 kcal) e T porcja
Alergeny:
1,3,7,9
» Podwieczorek (110kcal)
Kisiel z jabtkiem (110 kcal) 1 porcja

» Kolacja (414kcal)
Masto ekstra (75kcal)

Wydrukowano z Programu dietetykpro.pl
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Alergeny:
1

» Positek przed snem (234kcal)

4 sztuki (609)

Alergeny:
1

Wartosci odzywcze

2007 kcal Biatko ogotem:

Wydrukowano z Programu dietetykpro.pl

71.214

302.77 g

25.26 ¢

6.27 ¢
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wtorek

» Sniadanie (573kcal)

Kawa zbozowa (5 kcal)

Szpital Kwidzyn

1 porCJa

9!1!9.?..9.%.%299.!..(2.5..859.9.') .............................................................. 4 kromki (100g)
Poledwica ZIndyKa (A2KCal) 4 plastry (40g)
Platki owsiane na wodzie z brzoskwinig (193 kcal) e Y porcja
Alergeny:
1 |7
» Obiad (684kcal)
Zupa szpinakowa z ziemniakami (305 kcal) e Y porcja
Indyk w brokutach z ziemniakami (379 kcal) e Y porcja
Alergeny:
79
» Podwieczorek (234kcal)
Bieszczadzkie suchary (234kcal) e B s7tuki (60g)
Alergeny:
1 |7
» Kolacja (441kcal)

Masto ekstra (75kcal)

Wydrukowano z Programu dietetykpro.pl
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Alergeny:
1,4

» Positek przed snem (166kcal)

2098 kcal Biatko ogotem:

Wydrukowano z Programu dietetykpro.pl

4 sztuki (409)

89.72 ¢

315.73 g

23.31¢

5.59¢g
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sroda

» Sniadanie (456kcal)
Pasta z szynki (92 kcal)

Szpital Kwidzyn

2 porcje

Alergeny:
1

» Obiad (661kcal)
Zupa kalafiorowa (229 kcal)

1 porcja

Alergeny:
9

» Podwieczorek (233kcal)
Ciasto drozdzowe (233kcal)

2 kromki (80g)

Alergeny:
1,3,7

» Kolacja (485kcal)

Kurczak w galarecie z warzywami (147 kcal)

Wydrukowano z Programu dietetykpro.pl

1 porcja
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Alergeny:
1,9

» Positek przed snem (124kcal)
Mus jabtkowy (124kcal) 1 porcja (100g)

Wartos¢ energetyczna: 1959 keal Biatko ogétem: 101.42 g
Thuszez: 49.619 Weglowodany ogétem: 294.58 g
Weglowodany przyswajalne: 248.05 g Blonnik pokarmowy: 38.27¢
Kwasy tluszczowe nasycone ogétem: 2379 SO 10.71g

Wydrukowano z Programu dietetykpro.pl 7
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czwartek

» Sniadanie (607kcal)
Kietbasa szynkowa, z indyka (40kcal)

Szpital Kwidzyn

3 plastry (459)

Alergeny:
1

» Obiad (702kcal)

Zupa ziemniaczana (1 58 kcal)

1 porcja

Alergeny:
1,9

» Podwieczorek (113kcal)
Sok marchwiowy (113kcal)

1 szklanka (250ml)

» Kolacja (548kcal)
MaSt0 Okt (7OKCal) i ] 1 plaster (10g)
Kawazbozowa (Skeal) ~ e Y porcja
el S ZeMy (208K Cal) e, 4 kromki (100g)
Szynka zmielona (120 keal) e Y porcja
Jabtko parowane (90 keal) e Y porcja
Alergeny:
1

Wydrukowano z Programu dietetykpro.pl 8
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» Positek przed snem (234kcal)
Bieszczadzkie suchary (234kcal)

Szpital Kwidzyn

4 sztuki (60g)

Alergeny:
1

Wartosci odzywcze

Wartos¢ energetyczna

2204 kcal

Biatko ogélem'

59.26 ¢

264.45 g

22,5

Sol:

Wydrukowano z Programu dietetykpro.pl

87.67 g

344.69 g

32.53 g

5.4
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piatek

» Sniadanie (672kcal)

Szpital Kwidzyn

MaSt0 BKSt (100Gl e 2 plastry (20g)
Sz KA WIS Ka (7K Gl e 4 plastry (59g)
el DS ZOIy (28K Cal) e, 4 kromki (100g)
Kawa zbozowa (Skeal) e Y porcja
Ryz na wodzie z bananem (185 kcal) e T porcja
Alergeny:

1 |7

» Obiad (768kcal)

Ziemniaki z koperkiem (177 kcal)

1 porcja

Alergeny:
4,9

» Podwieczorek (146kcal)
Banan (146kcal)

» Kolacja (441kcal)
Masto ekstra (75kca|)

Wydrukowano z Programu dietetykpro.pl

1 1/4 sztuki (1509)
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Alergeny:
1

» Positek przed snem (166kcal)

2193 kcal Biatko ogotem:

Wydrukowano z Programu dietetykpro.pl

4 sztuki (409)

85.34 ¢

346.7 g

35.14 ¢

6.81¢
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sobota

» Sniadanie (644kcal)

Szpital Kwidzyn

Kleik ryzowy (215keal) e Y porcja
Poledwica z piersi KUrCzaka (A0KCal) e 5 plastrow (50g)
el DS ZOIy (28K Cal) e, 4 kromki (100g)
Kawa zbozowa (Skeal) e Y poreja
Puree z marchewki (120 keal) e Y porcja
Alergeny:
1,7 |7
» Obiad (722kcal)
Ziemniaki z koperkiem (177 kcal) e Y porcja
Krupnik z ziemniakami (172 kcal) e Y porcja
Potrawka z kurczaka (213 kcal) e Y porcja
Marchew na ciepto (160 kcal) e Y porcja
Alergeny:
1,3,9
» Podwieczorek (234kcal)
Bieszczadzkie suchary (234kcal) 4 sztuki (609)

Alergeny:
1

» Kolacja (546kcal)
Masto ekstra (75kca|)

Wydrukowano z Programu dietetykpro.pl

1 plaster (10g)
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Szpital Kwidzyn

Kawa zhozowa (Skeal) eV porcja

Alergeny:

1,3
» Positek przed snem (36kcal)

Chrupki Kukurydziane (36KCal) e ] 2 garscie (10g)

Wartosci odzywcze

Wartosc energetyczna: 2182 kcal Biatko ogotem: 93.22¢g
Thszez: i 48.149 Weglowodany ogétem: 355.91¢
Weglowodany przyswajalne: 252.62 g Blonnik pokarmowy: 30.53 ¢
Kwasy tluszczowe nasycone ogétem 117G SOl 8.54¢
Wydrukowano z Programu dietetykpro.pl 13
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niedziela

» Sniadanie (562kcal)
Masto ekstra (75kcal)

1 plaster (10g)

Kawazbozowa(SkcaD e T porcja
Platki owsiane na wodzie (150 kcal) e T porcja
Alergeny:
1 |7
» Obiad (752kcal)
Ziemniaki z koperkiem (177 kcal) e T porcja
Buraczki na ciepto (104 keal) e T porcja
Rosotzryzem (290 keal) e T porcja
Piers z kurczaka w ziotach prowansalskich (181 kcal) e T porcia
Alergeny:
9
» Podwieczorek (110kcal)
Kisiel z jabtkiem (110 kcal) 1 porcja

» Kolacja (529kcal)
Masto ekstra (75kcal)

Wydrukowano z Programu dietetykpro.pl
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Alergeny:
1,9

» Positek przed snem (124kcal)

2077 kcal

Biatko ogotem:

61.08 g

265.23 g

20.49 g

Sol:

Wydrukowano z Programu dietetykpro.pl

1 porcja (100g)

77.76 g

315.81 g

24.52 g

496 ¢
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PRZEPIS: Kawa zbozowa - 1 porcja

e Kawa, napar bez cukru - 1 szklanka (250ml)

PRZEPIS: Puree z marchewki - 1 porcja

e Marchew - 2 sztuki (90g)
e Oliwa z oliwek - 1 tyzka (10ml)

Sposéb przygotowania:

Warzywa ugotowac na parze. Zblendowac je z oliwa,
jogurtem i zielong pietruszka.

PRZEPIS: Zupa pomidorowa z ryzem - 1 porcja

Koncentrat pomidorowy, 30% - 2 tyzeczki (30g)
Pietruszka, liscie - 1 tyzeczka (69)

Pieprz czarny - 3 szczypty (39)

S6l biata - 1 szczypta (19)

Bulion rosotowy - 1i 1/4 szklanki (300ml)

Ryz dtugoziarnisty parboiled - 1/7 szklanki (30g)

Sposob przygotowania:

W garnku podgrzaé bulion i dodaé ryz oraz przecier
pomidorowy. Gotowac, az ryz bedzie migkki. Doprawi¢
pieprzem, solg, na koniec posypa¢ natka pietruszki.

PRZEPIS: Ziemniaki z koperkiem - 1 porcja

e Koper ogrodowy - 2 i 1/2 tyzeczki (10g)
e Ziemniaki, pézne - 2 i 1/4 sztuki (200g)

Sposob przygotowania:

Ziemniaki ugotowac, posypa¢ koperkiem.

PRZEPIS: Pulpety drobiowe - 1 porcja

Jaja kurze, cate - 1/6 sztuki (9g)
Maka pszenna, typ 500 - 2/3 tyzki (79)
Bulion warzywny - 1/3 szklanki (83ml)
Kajzerki - 1/6 sztuki (10g)

Cebula - 1/6 sztuki (17g)

Olej rzepakowy - 1/8 tyzki (1ml)
Oregano, suszone - 1/3 tyzeczki (1g)
Pieprz czarny - 1 szczypta (19)

S6l biata - 1 szczypta (19)

Masto - 1/3 plastra (3g)

Kurczak, migeso mielone - 2/3 szklanki (100g)
Koper, $wiezy - 1/2 tyzeczki (29)

Sposob przygotowania:

Wydrukowano z Programu dietetykpro.pl
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PRZEPIS: Marchew na ciepto - 1 porcja

e Olej rzepakowy - 1 tyzka (10ml) e . -
e Marchew, gotowana - 5 i 3/4 sztuki (200g) Sposob przygotowania:

PRZEPIS: Kisiel z jabtkiem - 1 porcja

e Jabtko - 1/3 sztuki (80g) e . -
e Maka ziemniaczana - 2/3 tyzki (15g) Sposdb przygotowania:
* Sok jabtkowy - 1/6 szklanki (40ml) Z kilku tyzek zimnej wody i maki ziemniaczanej

sporzadzi¢ zawiesine. Mieszajac wlaé do gotujacego
sie syropu z wody, cukru i soku jabtkowego
zogotowoc. Do gotowego, goragcego kisielu dodaé
starte jobtko. Wymieszac.

PRZEPIS: Plasterki gotowanego buraka - 1 porcja

e Buraki, gotowane - 1/2 sztuki (60g) Sposéb przygotowania:

PRZEPIS: Ptatki owsiane na wodzie z brzoskwinig - 1 porcja

e Brzoskwinia - 1 sztuka (85g) e . -
e Ptatki owsiane - 4 tyzki (40g) Sposdb przygotowania:

PRZEPIS: Zupa szpinakowa z ziemniakami - 1 porcja

Cebula - 1/2 sztuki (50g) e . .
Caosnek - 2/3 zabka (39) Spos6b przygotowania:

Oliwa z oliwek - 1/2 tyzki (5ml)

Por - 1/2 sztuki (70g)

S6l biata - 1 szczypta (19)

Szpinak - 2 garscie (509)

Smietana 18% ttuszczu - 1 tyzka (25q)
Ziemniaki, wczesne - 1 i 2/3 sztuki (1509)
Bulion rosotowy - 1i 1/4 szklanki (300ml)
Masto ekstra - 1/2 plastra (59)

Wydrukowano z Programu dietetykpro.pl 17
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PRZEPIS: Indyk w brokutach z ziemniakami - 1 porcja

Brokuty - 1/5 sztuki (100g)

Cebula - 1/6 sztuki (17g)

Indyk, biate mieso surowe - 1 porcja (100g)
Marchew - 1/3 sztuki (159)

Pieprz czarny - 1 szczypta (1g)

S6l biata - 1 szczypta (19)

Ziemniaki, pézne - 2 i 1/4 sztuki (200g)
Masto - 2/3 plastra (79)

Szpital Kwidzyn

Sposob przygotowania:

Szczypiorek - 11 1/3 tyzki (79)

S6l biata - 1 szczypta (19)
Sardynka w oleju - 1/3 porcji (40g)
Sok z cytryny - 1/3 tyzki (2ml)

Koper ogrodowy - 1/2 tyzeczki (29)
Szynka delikatesowa z kurczaka - 5 plastréw (75g)

Sposob przygotowania:

Szynke pokroié na kawatki, zblendowa¢ i potaczy¢ z
mastem oraz drobno posiekanym koperkiem. Doprawié¢
do smaku.

Bulion warzywny - 1 szklanka (250ml)

Kalafior - 2 porcje (400g)

Koper ogrodowy - 1 1/4 tyzeczki (59)

Por - 1/2 sztuki (70g)

Szafran, w proszku - 1/3 tyzeczki (1g)

S6l biata - 3 szczypty (3g)

Cebula dymka - 1/2 sztuki (10g)

Masto ekstra - 1 plaster (10g)

Gatka muszkatotowa, mielona - 1 szczypta (1g)

Sposob przygotowania:

Cebule i por posiekaé, dusi¢ na masle, dorzucié¢
podzielony na drobne rézyczki kalafior. Podgrzewaé
okoto 5 minut, co chwile mieszajac. Zala¢ bulionem,
gotowac 15 minut. Dodac przyprawy. Zostawi¢ na
ogniu jeszcze 5 minut. Podaé z posiekanym
koperkiem.

Wydrukowano z Programu dietetykpro.pl
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PRZEPIS: Gulasz z indyka w warzywach - 1 porcja

Brokuty - 1/2 sztuki (2509)

Bulion warzywny - 1/3 szklanki (100ml)

Mieso z piersi indyka, bez skéry - 1 sztuka (100g)
Marchew - 1 sztuka (459)

Pietruszka, korzen - 1/2 sztuki (40g)

Pietruszka, liscie - 2 tyzeczki (12g)

Pieprz czarny - 1 szczypta (19)

Seler korzeniowy - 1/7 sztuki (50g)

S6l biata - 3 szczypty (3g)

Szpital Kwidzyn

Sposob przygotowania:

Piers z indyka oprdszy¢ przyprawami, przetozy¢ do
garnka z gotujgcym sie bulionem warzywnym-
podgotowac. Marchew, seler, pietruszke pokroi¢ lub
zetrzeé na tarce o duzych oczkach, dodaé do reszty
sktadnikéw (do garnka). Dusi¢ do momentu az
wszystko zmigknie. Pod koniec duszenia doda¢
rozdrobniony na mniejsze kawatki brokut, gotowac,
poki nie zmieknie. Doprawi¢ drobno posiekang natka
pietruszki, solg i pieprzem. Podawaé z ugotowanymi
ziemniakami.

PRZEPIS: Kurczak w galarecie z warzywami - 1 porcja

Groszek zielony, mrozony - 1/8 opakowania (20g)
Marchew - 1/3 sztuki (179)

Pietruszka, korzen - 1/6 sztuki (13g)

Pieprz czarny - 1 szczypta (1g)

Seler korzeniowy - 1/8 sztuki (13g)

S6l biata - 1 szczypta (19)

Zelatyna - 1/7 tyzki (1g)

Bulion rosotowy - 1/4 szklanki (60ml)

Kukurydza, konserwowa - 1/2 tyzki (10g)

Mieso z ud kurczaka, ze skorg - 2/3 sztuki (60g)

e Banan - 1 sztuka (120g)
e Ptatki owsiane - 3 tyzki (30g)

PRZEPIS: Zupa ziemniaczana - 1 porcja

Maka pszenna, typ 550 - 1/2 tyzki (6g)
Pietruszka, liscie - 1 tyzeczka (69)
Li$¢ laurowy, suszony - 1 sztuka (2g)
Pieprz czarny - 1 szczypta (1g)

S6l biata - 1 szczypta (19)

Ziemniaki, pézne - 2/3 sztuki (50g)
Masto - 1/2 plastra (5g)

Wtoszczyzna krojona w paski - 1 1/3 szklanki (135g)

Sposob przygotowania:

Wszystkie warzywa, umy¢, oczyscic, obrac i pokroic.
Gotowaé w lekko osolonej wodzie z lisciem laurowym
do miekkosci. Po ugotowaniu wyciggnac lis¢, a catosé
zblendowaé. Oddzielnie ugotowaé pokrojone w kostke
ziemniaki, a nastepnie potaczy¢ je ze zblendowanymi
warzywami. Make wymieszac z wodg i wla¢ zawiesine
do zupy. Catos¢ zagotowac. Dodaé masto, przyprawic
do smaku i udekorowa¢ posiekang natkg pietruszki.

Wydrukowano z Programu dietetykpro.pl
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Szpital Kwidzyn

PRZEPIS: Leczo z miesem mielonym drobiowym i cukinig oraz ryzem - 1 porcja

Cebula - 1/2 sztuki (55g)

Cukinia - 1/5 sztuki (120g)

Koncentrat pomidorowy 30% - 2/3 tyzeczki (10g)
Oliwa z oliwek - 1/2 tyzki (5ml)

Pomidor - 3/4 sztuki (130g)

Majeranek, suszony - 1/3 tyzeczki (1g)

Ryz brazowy - 1/3 szklanki (60g)

S6l biata - 1 szczypta (19)

Indyk, migso mielone - 1i 1/2 porcji (1509)

Sposob przygotowania:

W garnku rozgrzacé oliwe i przesmazy¢ na niej mieso i
posiekang cebule. Papryke i cukinie pokroi¢ w kostke i
doda¢ do miesa. Przyprawi¢ ulubionymi ziotami i sola.
Pomidory sparzy¢, obra¢ i pokroi¢ w kostke. Nastepnie
dodac je razem z koncentratem do pozostatych
sktadnikdw. Dodaé odrobine wody, dusié¢ jeszcze kilka
minut. Przyprawi¢ i podawaé z ugotowanym ryzem.

PRZEPIS: Szynka zmielona - 1 porcja

e Szynka konserwowa - 2 i 1/2 plastra (509)

PRZEPIS: Jabtko parowane - 1 porcja

e Jabtko - 1 sztuka (180g)

PRZEPIS: Ryz na wodzie z bananem - 1 porcja

e Banan - 1 sztuka (120g)
® Ryz biaty - 1/8 szklanki (20g)

PRZEPIS: Dietetyczna ryba po grecku - 4 porcje

Cebula - 1 sztuka (100g)

Cukier - 3/4 tyzki (10g)

Marchew - 4 sztuki (180g)

Oliwa z oliwek - 3 tyzki (30ml)

Pietruszka, korzen - 1 sztuka (80g)

Przecier pomidorowy - 4 tyzki (60g)

Li$¢ laurowy, suszony - 2 sztuki (4g)

Pieprz czarny - 1 szczypta (19)

Seler korzeniowy - 1/3 sztuki (100g)

S6l biata - 1 szczypta (19)

Dorsz $wiezy, filety bez skéry - 5 porcji (5009)
Ziele angielskie - 2/3 tyzeczki (2q)

Maka pszenna petnoziarnista - 1/2 tyzki (8g)

Sposob przygotowania:

Filety z dorsza pokroi¢, posoli¢, dodac pieprz, obsypaé
delikatnie maka i smazy¢ na oliwie, az beda rumiane.
Cebule pokroi¢ w plastry, marchew, pietruszke oraz
seler zetrze¢ na tarce. Cebule zeszkli¢ na oliwie, a
starte warzywa zala¢ wodg (okoto 2 szklanki) i dusi¢
pod przykryciem ok. 20 minut. Nastepnie doda¢ do
nich ziele angielskie, li$¢ laurowy, cebule, przecier
pomidorowy, sol, pieprz oraz odrobine cukru. Wszystko
dusi¢ przez kilka minut. Nastepnie uktada¢ w naczyniu
warstwami rybe i przygotowany sos.

Wydrukowano z Programu dietetykpro.pl
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PRZEPIS: Kalafior gotowany - 1 porcja

e Masto ekstra - 1 plaster (10g) e . -
e Kalafior, gotowany w wodzie - 1/4 porcji (200g) Sposdb przygotowania:

Kasza manna - 1/6 szklanki (30g) e . -
Marchew - 1 sztuka (459) Sposdb przygotowania:

Olej rzepakowy - 1/2 tyzki (5ml)
Pietruszka, korzen - 1/2 sztuki (40g)
Pietruszka, liscie - 1 tyzeczka (6g)
Majeranek, suszony - 1 tyzeczka (3g)
Pieprz czarny - 1 szczypta (19)

Seler korzeniowy - 1/4 sztuki (80g)

S6l biata - 1 szczypta (19)

Mleko 1% ttuszczu - 1/3 szklanki (80ml)

® Burak - 1/2 sztuki (50 = < .

e Jabtko-1/4 sztuki((Sgg)j) Sposob przygotowania:

* Mieta pieprzowa, Swieza - 1 tyzeczka (59) Buraka piec w piekarnik rozgrzanym do 200 stopni, do
* Oliwa z oliwek - 1/8 tyzki (1ml) miekkosci, nastepnie ostudzié i obra¢. Gruszke i

° PIFPFZ czarny - 1 szczypta (1) upieczonego wczesniej buraka pokroi¢ w stupki i pola¢
* Sl biata - 1 szczypta (19) sosem (oliwe wymieszaé z posiekana mietg i sokiem z
® Sok z cytryny - 2 tyzki (12ml) cytryny), doprawi¢ do smaku.

e Jabtko - 2/3 sztuki (100g) 6 . -
e Ryz bialy - 1/4 szklanki (48g) Sposdb przygotowania:
* Solbiata- 1 szczypta (19) Ryz wsypoé do garnka, zala¢ litrem wody. Gowoé na

niewielkim ogniu az woda catkiem odparuje. Pod
koniec gotowania dodo¢ starte na tarce jobtko oraz

przyprawy.

Wydrukowano z Programu dietetykpro.pl 21
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PRZEPIS: Krupnik z ziemniakami - 1 porcja

Bulion warzywny - 2/3 szklanki (167ml)
Kasza gryczana - 1/3 woreczka (30g)
Marchew - 1/3 sztuki (15g)
Pietruszka, korzen - 1/6 sztuki (13g)
Pietruszka, liscie - 2/3 tyzeczki (4q)
Li$¢ laurowy, suszony - 1/2 sztuki (1g)
Papryka, w proszku - 1/4 tyzeczki (1g)
Pieprz czarny - 1 szczypta (1g)

S6l biata - 1 szczypta (1g)

Ziemniaki, wczesne - 2/3 sztuki (509)
Ziele angielskie - 1/3 tyzeczki (1g)

Szpital Kwidzyn

Sposob przygotowania:

Mieso z piersi kurczaka, bez skéry - 1/2 sztuki (100g)
Cebula - 1/4 sztuki (25g)

Czosnek - 2/3 zabka (39)

Maka pszenna biata, uniwersalna - 1i 1/4 tyzki (15g)
Mtoda marchewka, puszka - 1/5 porcji (259)

Pieprz czarny - 1 szczypta (19)

S6l biata - 2 szczypty (29)

Jogurt grecki, niskottuszczowy - 2 i 1/2 tyzki (509)

Sposéb przygotowania:

Filet umy¢ i pokroi¢ w kostke. Na patelni podsmazy¢
pokrojong cebulka ze sprasowanym czosnkiem, po
chwili wrzuci¢ mieso, przyprawic¢ solg i pieprzem. Po 5
minutach doda¢ pokrojone marchewki. Catos¢ dusic,
co jakis czas podlewajac woda. Po 20 minutach dodaé
jogurt grecki wymieszany z maka.

PRZEPIS: Satatka ziemniaczana z roszponkg - 5 porcji

Jaja kurze, cate - 1 sztuka (50q)
Szczypiorek - 4 tyzki (20g)
Czosnek - 2 zgbki (10g)
Musztarda - 1 tyzeczka (10g)
Ogoérek kwaszony - 2 sztuki (120g)
Oliwa z oliwek - 2 tyzki (20ml)
Pieprz czarny - 1 szczypta (1g)
Roszponka - 4 garscie (100g)

S6l biata - 3 szczypty (3g)
Ziemniaki, pézne - 5i 2/3 sztuki (500g)
Sok z cytryny - 1 tyzka (6ml)

Sposob przygotowania:

Ziemniaki obra¢, umyé, ugotowac do miekkosci w
osolonej wodzie, odcedzi¢. Jajko ugotowac na twardo.
i pokroi¢ w kostke. Roszponke optukaé, osuszyé.
Ogorki pokroi¢ w plasterki. Szczypiorek optukad,
odsaczyc, posiekac. Roszponke, ziemniaki, ogorki i
jajko wymieszaé¢ w salaterce. Przygotowac sos.
Czosnek przecisng¢ przez praske, doda¢ musztarde,
oliwe, sdl i sok z cytryny. Potaczy¢ sktadniki. Satatke
pola¢ sosem, obficie oprészy¢ pieprzem i posypaé
szczypiorkiem.
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PRZEPIS: Buraczki na ciepto - 1 porcja

e Burak - 1i1/4 sztuki (125g)

Cukier bragzowy - 1/8 tyzki (1g)
Oliwa z oliwek - 1/2 tyzki (5ml)
Pietruszka, liscie - 1/3 tyzeczki (2g)
Sok z cytryny - 1/2 tyzki (3ml)

Szpital Kwidzyn

Sposob przygotowania:

Buraki ugotowac, obrac i pokroi¢ w niewielkie kawatki,
doprawié¢ sokiem z cytryny i cukrem, posypac¢ natkg i
polaé oliwa.

e Noga (udo) kurczaka - 1/3 sztuki (60g)
e Marchew - 1/2 sztuki (24q)

e Pietruszka, korzen - 1/4 sztuki (20g)

® Por-1/8 sztuki (14q)

e Lisc¢ laurowy, suszony - 1/2 sztuki (1g)
e Pieprz czarny - 1 szczypta (1g)

® Ryz biaty - 1/4 szklanki (48g)

e Seler naciowy - 1/8 sztuki (129)

e S0l biata - 1 szczypta (19)

e Ziele angielskie - 1/3 tyzeczki (1q)

PRZEPIS: Piers z kurczaka w ziotach prowansalskich - 1 porcja

Mieso z piersi kurczaka, bez skéry - 1/2 sztuki (100q)
Czosnek - 2/3 zabka (3g)

Musztarda - 1/3 tyzeczki (3g)

Pieprz czarny - 1 szczypta (1g)

S6l biata - 1 szczypta (19)

Miéd - 1/8 tyzki (39)

Oliwa z oliwek - 2/3 tyzki (7ml)

Ziota prowansalskie - 1 szczypta (19)

Sposob przygotowania:

Piers$ kurczaka pokroi¢ na mniejsze kawatki.
Przygotowaé marynate: oliwe z oliwek, rozgnieciony
czosnek, ziota prowansalskie, musztarde, sol, pieprz
oraz midd potaczy¢ ze sobg. Migso natrze¢ marynatg i
odstawic¢ do lodéwki na 2 h, a najlepiej na catg noc.
Mieso smazy¢ na rozgrzanej patelni z olejem, z dwéch
stron ok. 4-5 minut.

e Jabtko - 1/4 sztuki (509)

e Olej rzepakowy - 1/2 tyzki (5ml)

e Majeranek, suszony - 1/3 tyzeczki (1g)

e Seler korzeniowy, gotowany - 1/6 sztuki (50g)
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Masto ekstra Kawa zbozowa Pasta z szynki Kietbasa szynkowa, z Masto ekstra Kleik ryzowy Masto ekstra

Poledwica z indyka Masto ekstra Chleb pszenny indyka Szynka wiejska Poledwica z piersi Mix safat

Chleb pszenny Chleb pszenny Kawa zbhozowa Chleb pszenny Chleb pszenny kurczaka Pasztet z indyka

Kawa zhozowa Poledwica z indyka Masto ekstra Kawa zhozowa Kawa zhozowa Chleb pszenny Chleb pszenny

Puree z marchewki Ptatki owsiane na wodzie z  Plasterki gotowanego Masto ekstra Ryz na wodzie z bananem  Kawa zbozowa Kawa zbhozowa

brzoskwiniag buraka Ptatki owsiane na wodzie z Puree z marchewki Ptatki owsiane na wodzie
bananem

Zupa pomidorowa z ryzem  Zupa szpinakowa z Zupa kalafiorowa Zupa ziemniaczana Ziemniaki z koperkiem Ziemniaki z koperkiem Ziemniaki z koperkiem

Ziemniaki z koperkiem ziemniakami Gulasz z indyka w Leczo z miesem mielonym  Dietetyczna ryba po grecku  Krupnik z ziemniakami Buraczki na ciepto

Pulpety drobiowe Indyk w brokutach z warzywach drobiowym i cukinig oraz Kalafior gotowany Potrawka z kurczaka Rosot z ryzem

Marchew na ciepto ziemniakami Ryz biaty ryzem Zupa jarzynowa z Marchew na ciepto Pier$ z kurczaka w ziotach
grysikiem prowansalskich

Kisiel z jabtkiem Bieszczadzkie suchary Ciasto drozdzowe Sok marchwiowy Banan Bieszczadzkie suchary Kisiel z jabtkiem

Masto ekstra Masto ekstra Kurczak w galarecie z Masto ekstra Masto ekstra Masto ekstra Masto ekstra

Poledwica luksusowa Pasta rybna warzywami Kawa zbozowa Poledwica miodowa Szynka wiejska Par6wki z kurczaka

Chleb pszenny Kawa zbozowa Chleb pszenny Chleb pszenny Chleb pszenny Satatka ziemniaczana z Salatka z selera i jabtka

Plasterki gotowanego Chleb pszenny Kawa zhozowa Szynka zmielona Kawa zbozowa roszponka Chleb pszenny

buraka Brokuty, gotowane w Masto ekstra Jabtko parowane Satatka z buraka i jabtka Chleb pszenny Kawa zbhozowa

Kawa zbozowa wodzie Kawa zbozowa

Positek przed snem Positek przed snem Positek przed snem Positek przed snem Positek przed snem Positek przed snem Positek przed snem
Bieszczadzkie suchary Wafle ryzowe Mus jabtkowy Bieszczadzkie suchary Wafle ryzowe Chrupki kukurydziane Mus jabtkowy
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