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Menu Świąteczne

1. Regionalna zupa rybna z makaronem

2, Karp smażony (Dzwonki )

3. FiIet z pstrąga smażony

4. Pierogi z kapustą i pieczarkami

5. Pierogi ruskie

6. Galaretka z karpia

7. Ptysie nadziewane pastą z pstrąga wędzonego

8. Kiełbasa wiejska

9. Karczek pieczony

10. Pstrąg wędzony zapakowany próżniowo

11. FiIet z pstrąga wędzony na zimno

12. Płatki z fileta pstrąga wędzonego na zimno

13. Dzwonki z karpia wędzonego zapakowane próżniowo

14. Pasta rybna z wędzonego pstrąga

15. Pasztet rybny

16. Pstrąg w zalewie słodko - winnej Q7l

17. Karp w zalewie słodko - winnej Q9l

18. Pstrąg lub filet (na surowo)

Twoje Świątemre dania cznka.jąna Ciebie u na§

16zł1500 ml

33zł|(por.230g)

34zl|(por.24Og|

3zlIszt.

3zł|szt.

18złlopak {300mI)

5zł/szt. (50s) (min. 10 szt.)

&zł|LOOg (min. Qsks}

Bzłltaag (min. Oske)

7zł|Laag {na szt.)

L0zl|Loag (pakowany po 2)

20d|LaĘ (pakowane}

9z|LOOg (ok.a00g}

8zł|tOOg (min.2009)

7złlLOOg (min. 200e)

25zlIsloik

3Ozłlsłoik

3ozl/34zV szt.
(ŚwieŻa ryba doprawiona oryginalnymi ziołami z masłem czosnkowym wstawiasz tylko do piekarnika na 15-20 min temp, 19o'c i GoToWE)

19. Panna cotta z so§em malinowym 180ml t5'zlIszt.

Hip męez się w dornul
Zarnów równipż ltarpia/pstrą$a p§troszonpgo, filgtg lub dzwoĘlil

ffi*


