
OBIADY DOMOWE I DIETETYCZNE 

22-23.04.2019 roku 
 

 Zestaw I Zestaw II Zestaw III Obiad dietetyczny FIT  

ok. 500 kcal* 

Po.     

Wt. Zupa z cukinii z grzankami 

Filet z kurczaka w serowej 
panierce, ziemniaki 

gotowane, marchewka 

gotowana, glazurowana, 

w miodzie 

Zupa grochowa 

Bitki ze schabu w sosie 
pieprzowym, kluski śląskie, 

buraczki 

Zupa z cukinii z grzankami 

Spaghetti Aglio Olio 

Zupa krem z cukinii. 

Placuszki z batatów. 

Śr. Krupnik 

Kurczak z warzywami po 

chińsku, ryż biały 

Krupnik 

Rożek ze schabu z 

pieczarkami, ziemniaki 
puree, surówka z białej 

kapusty 

Krem brokułowy 

Sałatka Szefa kuchni, 

bagietka z masłem 
czosnkowym 

Pieczone szaszłyki z 

kurczaka, bataty i  sałatka 

z awokado 

Czw. Krem pieczarkowy z 
makaronem 

Strogonow drobiowy, 

kluski półfrancuskie, 
sałatka z kiszonego ogórka 

Krem pieczarkowy z 
makaronem 

Kotlet szwajcarski, 

ziemniaki gotowane, 
surówka z pora z jabłkiem 

Zupa szczawiowa z jajkiem 
Placki ziemniaczane z 

cukrem i kwaśną śmietaną 

Pieczony mintaj, 
ziemniaczki z koperkiem, 

podane z domową mizerią 

Pt. Zupa jarzynowa 

Chrupiący dorsz, 
ziemniaki puree, 

aromatyczny szpinak z 

czosnkiem 

Barszcz zabielany z 

makaronem 
Chrupiący kotlet 

panierowany, ziemniaki 

gotowane, kapusta na 
słodko-kwaśno 

 

Zupa jarzynowa 

Warzywa w cieście 
naleśnikowym, dip 

meksykański 

Makaron ze szpinakiem, 

mozzarellą i suszonymi 
pomidorami 

 

Sb. Zupa pomidorowa z ryżem 

Filet z kurczaka w sosie 
curry, ryż biały, surówka z 

marchewki 

Zupa hetmańska z soczystym 

kurczakiem 
Kotlet mielony z rumianą 

cebulką, pieczone ziemniaki, 

surówka Colseław 

Zupa hetmańska z 

soczystym kurczakiem 
Jajka sadzone, ziemniaki 

puree, mizeria 

Tortille a'la burrito z 

guacamole 

Nd. 
Bufety obiadowe 

 

 

 

*Jadłospis na obiady dietetyczne przygotowała mgr inż. Magdalena Walkowiak 
Można również zamawiać całodzienny zestaw dietetyczny. 

Sprawdzaj codziennie nasze propozycje na naszym fanpage. 

W trosce o jak najlepszą obsługę oraz zaspokojenie Państwa oczekiwań kulinarnych prosimy o rzetelne opinie i uwagi 
dotyczące naszych potraw oraz obsługi – tel. 61 426 46 91 wew. 105 lub 602 366 001 / marketing@pietrak.pl 

 
 

 


