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PONIEDZIALEK 16.09.2024

OBIAD: Zupa grochowa z ziemniakami 300m| ( wywar drobiowy, wtoszczyzna, ziemniaki,
groch tuskany, kietbasa, li$¢ laurowy, ziele ang., pieprz, majeranek, natka),

Nalesniki z serem polane musem truskawkowym 250g ( maka, mleko, jajko, twarég pétiusty,
olej, truskawki),

Kompot owocowy 250ml ( mieszanka owocowa) ( seler, mleko, jajko, gluten )

WTOREK 17.09.2024

OBIAD: Zupa neapolitafiska z makaronem 300m! ( wywar drobiowy, wtoszczyzna, makaron
$wider, ser topiony, Smietana 18%, li$¢ laurowy, ziele angielskie, pieprz, natka),

Ziemniaki z koperkiem 200g,

Kotlet mielony 100g (fopatka wieprzowa, butka pszenna, cebula, jaja, butka tarta, olej
rzepakowy, przyprawy),

Mizeria 100g ( ogérki, Smietana 18%, sok z cytryny, pieprz),

Kompot owocowy 250ml ( mieszanka owocowa) (gluten, jajko, mleko, seler)

SRODA 18.09.2024

OBIAD: Barszcz biaty z jajkiem 300ml ( wywar drobiowy, wloszczyzna, ziemniaki, barszcz
biaty, Smietana 18%, majeranek, natka, li$¢ laurowy, ziele ang., pieprz),

Kasza jeczmienna 200g,

Pulpeciki wieprzowe w sosie pomidorowym 100g ( topatka wieprzowa, butka pszenna, jajko,
przecier pomidorowy, maka pszenna, przyprawy),

Brokut gotowany 100g,

Kompot truskawkowy 250ml ( truskawki) ( gluten, seler, mleko, jajko)

CZWARTEK 19.09.2024

OBIAD: Zupa brokutowa 300ml ( wywar drobiowy, wloszczyzna, ziemniaki, brokuty, $mietana
18%, li$¢ laurowy, ziele angielskie, pieprz, natka),

Ryz paraboliczny 200g,

Kurczak po chifsku 150g ( filet z kurczaka, marchew, por, cebula, papryka, kietki fasoli Mung,
grzyby chinskie Mung, pedy bambusa, sos sojowy, sezam, olej rzepakowy, przyprawy,
szczypior),

Kompot jabtkowy 250ml (' jabtka) ( mleko, seler, soja, sezam)



Kuchnia chinska - zbiorcza nazwa wszystkich

., zwyczajow kulinarnych ludow mieszkajacych w Chinach, a czesto réwniez
‘9 w innych krajach wschodniej i potudniowo-wschodniej Azji. Mimo wielu

: cech wspélnych (np. duza ilo$¢ warzyw), miedzy regionami Chin wystepuja
LW bardzo duze réznice pod wzgledem uzywanych sktadnikéw, przypraw oraz
sposobow przyrzadzania. Wyrézni¢ mozna rézne odmiany kuchni
chinskiej:

« pekinska - kuchnia pétnocnych Chin, oparta na tradycjach kulinarnych
prowincji Hebei i Szantung. Podstawa pozywienia saq pszenne buteczki gotowane na
parze oraz makaron. Dania z ryzu nalezq do rzadkosci. Duzy wptyw na kuchnie tego
regionu mieli w przesztodci Mongotowie, wprowadzajac dania miesne, opiekane na
roznie i smazone.

« kantonska - kuchnia potudniowych Chin (okolic Kantonu oraz Hongkongu),
najbardziej znana na Zachodzie, uzywajaca gtéwnie ryzu i drobno posiekanych
sktadnikow szybko smazonych na woku. W morskich regionach Chin dominuja
potrawy z ryb i owocéw morza.

o szanghajska - kuchnia wschodnich Chin
(miasta Szanghaj, Suzhou, Hangzhou i Nankin), charakteryzujaca sie stodkim
smakiem (brazowy cukier dodaje sie czesto do dan miesnych). Stynie z ryb i owocéw
morza.

+ syczuanska - kuchnia Chin zachodnich, oparta na wotowinie, bardzo pikantna. Stynie
z potraw wedzonych.

+ hunanska - kuchnia regionéw centralnych, potozonych wzdtuz rzeki Jangcy,
ryzowego zagtebia Chin. Bardzo pikantna.

« fukienska - kuchnia potudniowo-wschodnich Chin, znanych z najlepszego sosu
sojowego, pierozkéw i wielkiej réznorodnosci zup

« sinciang - kuchnia pétnocno-zachodnich Chin, najbardziej odmienna, w ktdrej
widoczne s wplywy Azji Srodkowej. Nie ma tam ryzu, wiec uzywane sq rézne zboza.
W niektérych regionach tej czesci kraju dominuje islam, nie je sie fam zatem
popularnej na potudniu wieprzowiny. Stosuje sie gotowanie na wolnym ogniu w
glinianym garnku.

« nyonya - odmiana kuchni chinskiej spotykana w Malezji i Singapurze, bedaca
skrzyzowaniem upodoban chinskich i malajskich

+ chaozhou - kuchnia regionu Chaoshan w prowincji Guangdong, stynaca z owocéw
morza i delikatnych, wykwintnych dan

Charakterystyczne sktadniki kuchni chinskiej:
tofu, sos sojowy, pieprz syczuanski, sos hoisin, sos ostrygowy, ocet ryzowy.
Potrawy zwykle je sie pateczkami z miseczek, zas zupy tyzka,
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Sprzet uzywany w kuchni chinskie;j

o Wok - to najbardziej uniwersalne narzedzie stosowane w chinskiej kuchni. Dzieki
swojej budowie znakomicie nadaje sie do szybkiego smazenia, a dodatkowo bardzo
watwia mieszanie sktadnikow.

o Steamer - Proste naczynie do gotowania na parze zrobione z bambusa. Pozwala na
fatwe, a przede wszystkim zdrowe przyrzadzenie catego positku.

o Tasak - jedno z najpopularniejszych narzedzi uzywanych w Chinach. Uzywa sie go do
siekania, krojenia i rozdrabniania.

Techniki gotowania

« Szybkie podsmazanie w woku
« Zanurzanie w gtebokim oleju
« Gotowanie na parze
» Smazenie w sosie
PIATEK 20.09.2024

OBIAD: Zupa koperkowa z ryzem 300ml ( wywar drobiowy, wloszczyzna, ryz, koper, li$¢
laurowy, ziele ang., kurkuma, pieprz),

Ziemniaczki z koperkiem 200g,

Filet z miruny panierowany 100g ( miruna, maka, jajko, pieprz cytrynowy, olej rzepakowy )
Suréwka z marchewki z porem 100g ( marchew, por, jabtko, sok z cytryny, pieprz, oliwa),
Herbata z miodem i cytryna 250ml ( czarna herbata, midd, cytryna )

( gluten, seler, jajko, ryba)

PONIEDZIALEK 23.09.2024

OBIAD: Zupa fasolowa 300ml ( wywar drobiowy, wioszczyzna, ziemniaki, fasola sucha, li$¢
laurowy, ziele ang., pieprz, majeranek, natka),

Pierogi z serem, $mietana i owocami 250g ( maka pszenna, jajko, twardg potttusty, Smietana
18%, ananas, brzoskwinia),

Kompot owocowy 250m| ( mieszanka owocowa)

( seler, mleko , jajko, gluten)

WTOREK 24.09.2024

OBIAD: Rosét z makaronem 300ml ( wywar drobiowy, wloszczyzna, ryz, makaron nitka, lisé
laurowy, ziele angielskie, pieprz, natka ),

Ziemniaki z koperkiem 200g,

Kurczak pieczony 100g ( patki z kurczaka, przyprawy, olej rzepakowy),

Marchewka gotowana 100g,

Kompot owocowy 250ml| ( mieszanka owocowa)

(seler, gluten, jajko)
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SRODA 25.09.2024

OBIAD: Kapusniak 300ml ( wywar drobiowy, wtoszczyzna, ziemniaki, kapusta kiszona, li$¢
laurowy, ziele angielskie, pieprz, majeranek, natka),

Kasza bulgur 200g,

Gulasz wieprzowy w sosie wiasnym 100g ( szynka wieprzowa, cebula, maka pszenna, pieprz,
olej rzepakowy),

Satatka z buraczkéw 100g ( buraki, jabtko, cebula, pieprz, oliwa)

Kompot owocowy 250ml ( mieszanka owocowa)

( mleko, seler, gluten)

CZWARTEK 26.09.2024

OBIAD: Zupa szczawiowa z jajkiem 300ml ( wywar drobiowy, wtoszczyzna, ziemniaki, szczaw
konserwowy, $mietana 18% , natka, jajko, pieprz, li$¢ laurowy, ziele angielskie),

Spaghetti bolognese z miesem i warzywami 250g ( makaron spaghetti, fopatka wieprzowa,
marchewka, cebula, pomidory, przecier pomidorowy, czosnek, oregano, pieprz),

Lemoniada cytrynowa ( wyrdéb wtasny) 250ml ( cytryna, cukier trzcinowy)

( gluten, seler, mleko, jajko)

PIATEK 27.09.2024

OBIAD: Zupa grysikowa 300ml ( wywar drobiowy, wtoszczyzna, ziemniaki, kasza manna,
natka, li$¢ laurowy, ziele ang., pieprz),

Ziemniaki z koperkiem 200g,

Paluszki rybne 100% filet 100g ,

Surdowka z kapusty kiszonej 100g (kapusta kiszona, marchewka, jabtko, cebula, oliwa, pieprz),
Kompot jabtkowy 250ml ( jabtka)

( gluten, seler, ryba)

Firma Rebus sp. z 0.0. zastrzega sobie prawo do zmian w jadtospisie.



