.~ CATERING

A UHOLOSIA MENU WIELKANOCNE

) RE“-;TAURACJA & HOTEL

ZUPY
A - Zurek z biatg kietbasg 1. - 40 zt.
;__.,,"_\ “", -Barszcz czerwony 1. - 22 zt.
P - Zupa grzybowa 1I. - 55 zt.

WYROBY MACZNE

DANIA MIESNE

Pielmieni z miesem 1kg. - 45 zt.

~-Pieczen z karkéwki lub szynki kg-652t.
- Ko’rle’r de'volaille Iszt - 20 L.
Vax2szt.- 252
szt - 252,
\ - Zromk Olenki (drobiowy, suszone pomidory, feta) lszt - 23 4.
h X ) - Udo kacze z sosem lszt - 26 2.
SALATKI
. Sq’r" tka jarzynowa lkg - 35 zt.
- So’rq’rko ryZowa z kurczakiem (hawajska) lkg - 50 zt.
~'Sos wiosenny (jogurt, rzodkiewka, szczypiorek)  1kg - 45 zt.
$INNE
{ - .JCIJI(O faszerowane pastg tunczykowa 2 szt. - 12 zt.
H - Pasztet pieczony lkg - 35 zt.
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74~ CATERING

| U Hotosia MENU SWIATECZNE

) RESTAURACJA & HOTEL

RYBY
- SledZ w $mietanie z jabtkiem i cebulg (postne) 150 g - 15 zt.
- - Sled? po japonisku 1p. -15z.
b - Ryby (pstrag, sandacz, toso$) w galarecie 100 g - 16 zt.
- Losos grillowany w sosie cytrynowym 120 g - 29 zt.
o - Sandacz w sosie z kurkami 120 g - 27 zt.
| ROLADY
-Rolada biszkoptowa - szpinakowa lub paprykowa  To(2szt) - 18 zt.
- Rolada wieprzowa z podgrzybkiem kg-702t.
- Rolada black & white kg-652h.
M «.DANIA W GALARECIE
| - Szynka po rusku (w galarecie lub bez) 1p - 10 zt.
- Galaretka drobiowa 2 szt. - 12 zt.
- Galaretka wieprzowa 100g - 15 zt.
DODATKI
~kapusta modra,
. ~-kapusta morawska, 150G - 7TZL
f’i” ~buraczki,
3 1L -suréwka firmowa
Zamowienia prosimy sktadac do NIEDZIELI
@ PALMOWEJ]
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