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poniedziatek (2026-09-21) wtorek (2026-09-22) sroda (2026-09-23) czwartek (2026-09-24) piatek (2026-09-25)
I T S I S T S I S

Zupa jarzynowa z zacierka (Alergeny: ~ Zupa meksykarska (Alergeny: gluten,  Zupa grochowa z makaronem Zupa krem pomidorowo- paprykowaz  Kapusniak z ziemniakami (Alergeny:
gluten, seler, laktoza, jaja) jaja, seler) (Alergeny: gluten, seler) ngar;kami ( Alergeny: gluten, laktoza, seler, gluten)
seler
Gulasz wieprzowy z kaszg i mizeria Paruchy z nadzieniem owocowym Ryba miruna panierowana, ziemniakii  Kebab drobiowy, domowe frytki i Pierogi ruskie masetkiem omaszczone
(Alergeny: gluten, seler, laktoza) podane z koktajlem z truskawek na suréwka z biatej kapusty i ogorka z suréwka pekiniska (Alergeny: laktoza,  cebulkg okraszane, surowka z
jogurcie naturalnym (Alergeny: gluten, koperkiem (Alergeny: laktoza, gluten,  gluten, seler, jaja) marchewki (Alergeny: gluten, laktoza,
laktoza, jaja) jaja, seler) jaja, seler)
Woda mineralna Kompot Kompot Woda Zrédlana Kompot



poniedziatek (2026-09-21) wtorek (2026-09-22) $roda (2026-09-23) czwartek (2026-09-24) piatek (2026-09-25)

Energia:

Kcal 706 2961 kJ

Kcal z tluszczy 28,61 %

Kcal z biatka 16,25 %

Kcal z weglowodanéw 59,10 %

Weglowodany:

Weglowodany ogétem: 104,31 g
Btonnik: 14,38 g

Skrobia: 89,05 g

Biatko:

Biatko ogdtem: 28,68 g
Biatko roslinne: 11 88¢g
Biatko zwierzece: 13 40¢g

Thuszcz:
Tluszcz ogotem: 22,44 g
Cholesterol: 47,15 mg

Energia:

Kcal 720 3025 kJ

Kcal z tluszczy 27,86 %

Kcal z biatka 14,80 %

Kcal z weglowodanéw 58,30 %

Weglowodany:

Weglowodany ogétem: 104,94 g
Btonnik: 11,36 g

Skrobia: 62,97 g

Biatko:

Biatko ogdtem: 26,64 g
Biatko roslinne: 9,97 g
Biatko zwierzece: 3,85 g

Tluszcz:
Ttuszcz ogétem: 22,29 g
Cholesterol: 206,25 mg

Energia:

Kcal 674 2818 kJ

Kcal z tluszczy 26,91 %

Kcal z biatka 16,30 %

Kcal z weglowodanéw 60,04 %

Weglowodany:

Weglowodany ogétem: 101,16 g
Btonnik: 14,67 g

Skrobia: 65,20 g

Biatko:

Biatko ogétem: 27,47 g

Biatko roslinne: 16 87¢g
Biatko zwierzece: 1 26 g

Tluszez:
Ttuszcz ogétem: 20,15 g
Cholesterol: 36,00 mg

Energia:

Kcal 691 = 2894 kJ
Kcal z tluszczy 27,55 %
Kcal z biatka 17,60 %

Kcal z weglowodanéw 58,66 %

Weglowodany:

Weglowodany ogétem: 101,33 g

Btonnik: 18,17 g
Skrobia: 30,56 g

Biatko:

Biatko ogétem: 30,41 g
Biatko roslinne: 8,76 g
Biatko zwierzece: 13,27 g

Thuszez:
Tluszcz ogotem: 21,15 g
Cholesterol: 64,54 mg

Energia:

Kcal 673 2815 kJ

Kcal z tluszczy 25,13 %

Kcal z biatka 15,96 %

Kcal z weglowodanéw 61,12 %

Weglowodany:

Weglowodany ogétem: 102,83 g
Btonnik: 11,32 g

Skrobia: 23,02 g

Biatko:

Biatko ogdtem: 26,86 g
Biatko roslinne: 5,84 g
Biatko zwierzece: 14,58 g

Tluszez:
Tluszcz ogétem: 18,79 g
Cholesterol: 121,26 mg
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21.09.2026 (poniedziatek)

» Zupa (E: 132kcal, B 0.: 6.54g, T: 2.92g, W 0.: 21.95g)

Zupa jarzynowa z zacierka (Alergeny: gluten, seler, laktoza, jaja) (E: 132kcal, B 0.: 6.54g, T: 1 porcja

020, W 0. 21 000) e
» Il Danie (E: 574kcal, B 0.: 22.14g, T: 19.52g, W o.: 82.369)

Gulasz wieprzowy z kaszg i mizeria (Alergeny: gluten, seler, laktoza) (E: 574kcal, B o.: 1 porcja

22149, T 19520, W 0.0 82.360) | e
» Napoj (E: Okcal, B 0.: 0g, T: 0g, W o.: 0g)

Woda mineralna (E: Okcal, Bo.: 09, T:0g, Wo:09) 1 porcja
Wartosci odzywcze
Wartosc energetyczna: . 706 kcal Biatkoogotem: 28.68 g
Thuszez: 22.449 Weglowodany ogétem: 104319
Btonnik pokarmowy: 14.38 g
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22.09.2026 (wtorek)

» Zupa (E: 325kcal, B 0.: 15.41g, T: 11.51g, W 0.: 39.72g)

Zupa m)eksykaﬁska (Alergeny: gluten, jaja, seler) (E: 325kcal, B 0.: 15.41¢g, T: 11.51g, W o.: 1 porcja
39.72g
» Il Danie (E: 385kcal, B 0.: 11.15g, T: 10.73g, W 0.: 62.81g)
Paruchy z nadzieniem owocowym podane z koktajlem z truskawek na jogurcie naturalnym 1 porcja
(Alergeny: gluten, laktoza, jaja) (E: 385kcal, B o.: 11.159, T:10.73g, Wo.:62819) .
» Napoj (E: 10kcal, B 0.: 0.08g, T: 0.05g, W 0.: 2.41g)
Kompot (E: 10kcal, Bo.: 0.08g, T:0.05g, Wo.:2.419) 1 porcja
Wartosci odzywcze
Wartosc energetyczna: . 720 keal Biatkoogotem: 26.64 g
Thuszez: 22299 Weglowodany ogétem: ~ 104.949
Btonnik pokarmowy: 11.36 g
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23.09.2026 ($roda)
» Zupa (E: 268kcal, B o.: 11.78g, T: 7.74g, W o.: 40.18g)

Zupa grochowa z makaronem (Alergeny: gluten, seler) (E: 268kcal, B 0.: 11.78g, T: 7.74g, 1 porcja
W
)
» Il Danie (E: 366kcal, B 0.: 15.43g, T: 12.24g, W 0.: 51.27g)
Ryba miruna panierowana, ziemniaki i surowka z biatej kapusty i ogdrka z koperkiem 1 porcja
(Alergeny: laktoza, gluten, jaja, seler) (E: 366kcal, Bo.: 15.43¢, T: 12.24g, Wo.:51.279) =
» Napoj (E: 40kcal, B 0.: 0.26g, T: 0.17g, W 0.: 9.71g)
Kompot (E: 40kcal, Bo.: 0269, T:0.17, W0.:9.719) 1 porcja
Wartosci odzywcze
Wartos¢ energetyczna: 674 kcal Biatko ogotem: 27.479
Thszez: 20159 Weglowodany ogétem: 101169
Btonnik pokarmowy: 14.67 g
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24.09.2026 (czwartek)

» Zupa (E: 316kcal, B 0.: 8.86g, T: 10.54g, W 0.: 48.81g)

Zupa krem pomidorowo- paprykowa z grzankami ( Alergeny: gluten, laktoza, seler) (E: 1 porcja
316kcal, B 0.: 8.86g, T: 10.54g, W 0.: 48.81q)

» Il Danie (E: 375kcal, B 0.: 21.55g, T: 10.61g, W 0.: 52.52g)

;(ebab drobiowy, domowe frytki i surowka pekiriska (Alergeny: laktoza, gluten, seler, jaja) 1 porcja
E:
375kcal, B 0.: 21.55g, T: 10.61g, W 0.: 52.52g)

» Napoj (E: Okcal, B 0.: 0g, T: 0g, W o.: 0g)
Woda Zrdédlana (E: Okcal, B o.: 0g, T: 0g, W o.: 0g) 1/3 szklanki (100ml)

Wartosci odzywcze

Wartos¢ energetyczna: 691kcal Biatko ogétem: =~~~ 30.41g
Thuszez: 21.15g Weglowodany ogétem: =~~~ 101.33g
Btonnik pokarmowy: 18.17 g
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25.09.2026 (piatek)
» Zupa (E: 134kcal, B 0.: 6.18g, T: 1.65g, W 0.: 27.12g)

Kapuén)iak z ziemniakami (Alergeny: seler, gluten) (E: 134kcal, B 0.: 6.18g, T: 1.65g, W o.: 1 porcja
27.12g
» Il Danie (E: 495kcal, B 0.: 20.42g, T: 16.97g, W o.: 65g)
?i(lerogi ruskie masetkiem omaszczone cebulkg okraszane, suréwka z marchewki 1 porcja
Alergeny:
gluten, laktoza, jaja, seler) (E: 495kcal, B 0.: 20.429, T: 16.97g, W0.:650) . e
» Napoj (E: 44kcal, B 0.: 0.26g, T: 0.17g, W 0.: 10.71g)
Kompot (E: 44kcal, B 0.:0.260, 1= 0,170, W 0.0 10.71g) oo 1porcja
Wartosci odzywcze
Wartos¢ energetyczna: 673 kcal Biatkoogotem: 26.86 g
Btonnik pokarmowy: 11.32¢g
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PRZEPIS: Zupa jarzynowa z zacierka (Alergeny: gluten, seler, laktoza, jaja) - 1 porcja

Fasolka szparagowa, mrozona - 1/8 opakowania (25g) Sposadb przygotowania:

[ ]

o Brokuty - 1/8 sztuki (259)

o Bulion warzywny - 3/4 szklanki (200ml) Marchew, pietruszke, ziemniaki obra¢, pokroi¢ w

o Groszek zielony - 1/8 szklanki (159) kostke.

» Kalafior - 1/7 porcji (25g) Do 2 litréw bulionu wrzuci¢ marchewke i pietruszke,
 Makaron zacierka - 1/6 szklanki (25g) gotowac 10 minut i po tym czasie doda¢ pokrojone
 Marchew - 1 sztuka (44g) ziemniaki. Gotowac kolejne 10 minut. Nastepnie doda¢
o Pietruszka, korzen - 1/4 sztuki (20g) kawatki dyni, por, brokut i kalafior i gotowaé do

e Por - 1/8 sztuki (4g) migkkosci okoto 10-15 minut. Na koniec wsypa¢

e Pieprz czarny - 1 szczypta (1g) zacierke(1,5 tyzki) i gotowac jeszcze 3 minuty.

e Sol biata - 1 szczypta (1g) Doprawi¢

o Smietana 12% tluszczu - 3/4 tyzki (15g) solg i pieprzem. Do ugotowanej zupy doda¢ $mietanke.

PRZEPIS: Gulasz wieprzowy z kaszg i mizeria (Alergeny: gluten, seler, laktoza) - 1 porcja

Maka pszenna, typ 500 - 1i 1/4 tyzki (15g) Sposob przygotowania:
Kasza jeczmienna, pertowa - 3/4 woreczka (859)

Cebula - 1/4 sztuki (25g) Przygotowa¢ gulasz i podawac z kaszg i satatka
Jogurt naturalny, 2% ttluszczu - 1/2 tyzki (10g)

Ogorek - 1/7 sztuki (25g)

Olej rzepakowy - 1 tyzka (10ml)

Papryka, w proszku - 1i 1/4 tyzeczki (59)

Pieprz czarny - 1 szczypta (1g)

Sol biata - 1 szczypta (1g)

Smietana 12% thuszczu - 2/3 tyzki (10g)

Wieprzowina, topatka - 2/3 sztuki (60g)

Koper, $wiezy - 2 i 1/2 tyzeczki (10g)

PRZEPIS: Woda mineralna - 1 porcja

 Woda - 1/3 szklanki (100ml) Sposadb przygotowania:
Woda.
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PRZEPIS: Zupa meksykarnska (Alergeny: gluten, jaja, seler) - 1 porcja

o Makaron dwujajeczny - 1/3 szklanki (25g) Sposéb przygotowania:

o Bulion warzywny - 3/4 szklanki (200ml)

e Cebula - 1/4 sztuki (30g) Piersi kurczaka oczyscic z btonek i kostek, nastepnie

e Czosnek - 1 zabek (5g) pokroi¢ na mate kawateczki. Doprawi¢ sola, obtoczy¢ w
e Papryka czerwona, konserwowa - 1/3 plastra (10g) mieszance maki, kurkumy i chili w proszku. Odtozy¢.

e Sol biata - 1 szczypta (1g) Zagotowac bulion w $rednim garnku i trzyma¢ go na

e Ziemniaki, $rednie - 1/2 sztuki (45g) minimalnym ogniu pod przykryciem. Kukurydze z puszki
o Kukurydza, konserwowa - 3/4 tyzki (15q) wytozy¢ na sitko i przeptukaé woda. Pomidory sparzy¢,

« Fasola konserwowa, w puszce - 1/8 szklanki (15g) obraé, wykroi¢ gniazdo nasienne, usungé pestki, a

e Wieprzowina, mieso mielone - 1/4 porcji (45g) migzsz zmiksowa¢ (mozna zastapi¢ pomidorami z

o Passata - 1/8 szklanki (10g) puszki). Cebule pokroi¢ w kosteczke. Rozgrzaé duzg i

o Lis¢ lubczyku, suszony - 3 sztuki (6g) gtebokq patelnie, dodaé masto, cebule oraz papryczke

chili. Smazy¢ na umiarkowanym ogniu przez okoto 4
minuty, az cebula bedzie szklista, pod koniec dodaé
drobno posiekany czosnek. Zwigkszy¢ ogien, dodaé
piersi kurczaka i obsmazac¢ przez okoto 1,5 minuty.
Nastepnie dodaé kukurydze i pomidory, smazy¢ razem
przez minute. Wlaé 1 szklanke goracego bulionu i
zagotowac. Gotowac przez okoto 3 minuty. Zawartos¢
patelni przetozy¢ do reszty goragcego bulionu w garnku i
zagotowac na wiekszym ogniu. Gotowac przez 2
minuty. Odla¢ 1 szklanke zupy (bez kurczaka) i
zmiksowac ja blenderem. Przelaé do reszty zupy,
zagotowac. Gotowac jeszcze przez okoto 1 - 2 minuty,
nastepnie doda¢ posiekang kolendre i wymiesza¢.

PRZEPIS: Paruchy z nadzieniem owocowym podane z koktajlem z truskawek na jogurcie naturalnym
(Alergeny: gluten, laktoza, jaja) - 1 porcja

« Maka pszenna, typ 500 - 4 i 1/4 lyzki (50) Sposéb przygotowania:

o Cukier - 1/3 tyzki (5g)

o Drozdze babuni, $wieze - 1/8 kostki (2g) Do miski wla¢ mleko, pdl szklanki maki, tyzke cukru i

« Dzem truskawkowy, niskostodzony - 1 tyzeczka (15q) wymieszac. Odstawi¢ na 15 minut w ciepte miejsce.

o Jogurt naturalny, 2% ttuszczu - 1 1/4 tyzki (25g) Zottka utrzec z tyzka cukru, dodac olej i zaczyn.

o Olej rzepakowy - 1/3 tyzki (4ml) Wymiesza¢. Dodawac porcjami make i wyrobi¢ ciasto.
e Truskawki - 1/8 szklanki (2g) Odstawic do wyrosniecia. Wyros$niete ciasto podzieli¢ i
o Z6ttko jaja kurzego - 3/4 sztuki (15g) formowac kulki. W parowarze parowac kulki ok. 15

o Mleko 2% ttuszczu - 1/7 szklanki (35ml) minut. Maliny zblendowa¢ z jogurtem i tyzka cukru.

e Maliny - (25g)

PRZEPIS: Kompot - 1 porcja

o Cukier - 1/8 tyzki (1g) Sposéb przygotowania:

o Jabtko - 1/8 sztuki (39)

o Truskawki - 1/8 szklanki (8g) Umyte owoce doda¢ do wody (1200 ml) i gotowac ok.
o Sliwka - (3g) 30 minut. Po ostudzeniu dodaé miéd.
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PRZEPIS: Zupa grochowa z makaronem (Alergeny: gluten, seler) - 1 porcja

Makaron bezjajeczny - 1/5 szklanki (15g)

Bulion warzywny - 3/4 szklanki (200ml)

Groch tuskany, potéwki - 1/6 szklanki (35g)

Olej rzepakowy - 2/3 tyzki (6ml)

Lis¢ laurowy, suszony - 1 sztuka (2g)

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

Pieprz czarny - 1 szczypta (1g)

Sol biata - 1 szczypta (1g)

Wtoszczyzna krojona w paski - 1/2 szklanki (45g)
Ziele angielskie - 1/3 tyzeczki (1g)

Sposob przygotowania:

Do gotujacego grochu dodaé podsmazony boczek, ziele
angielski i li$¢ laurowy. Oddzielnie ugotowac ziemniaki
pokrojone w kostke. Gdy wszystko bedzie miekkie
potaczyé¢ razem. Doprawi¢ sola, pieprzem czarnym
mielonym, majerankiem. Gotowac¢ jeszcze ok. 10 minut.
Mozna podawac¢ z makaronem.

PRZEPIS: Ryba miruna panierowana, ziemniaki i suréwka z biatej kapusty i ogorka z koperkiem
(Alergeny: laktoza, gluten, jaja, seler) - 1 porcja

Jaja kurze, cate - 1/5 sztuki (10g)
Butka tarta - 1/8 szklanki (10g)
Cebula - 1/8 sztuki (10g)

Kapusta biata - 1/8 sztuki (55g)
Miruna, filet - 1/7 sztuki (50g)
Ogorek - 1/7 sztuki (25g)

Oliwa z oliwek - 1 tyzka (10ml)
Pieprz czarny - 1 szczypta (1g)

S6l biata - 1 szczypta (1g)
Ziemniaki, $rednie - 2 i 1/4 sztuki (200g)
Koper, $wiezy - 2i 1/2 tyzeczki (10g)

Sposob przygotowania:

Rybe umy¢, oprészyé sola i pieprzem, obtoczyé w jajku i
butce tartej i smazy¢ na oleju. Ziemniaki ugotowac,
nastepnie przygotowac z nich purée. Podawa¢ z satatka
szwedzka.

PRZEPIS: Zupa krem pomidorowo- paprykowa z grzankami ( Alergeny: gluten, laktoza, seler) - 1 porcja

Cebula - 1/4 sztuki (25g)

Czosnek - 2 zabki (10g)

Marchew - 1 1/3 sztuki (65g)
Oliwa z oliwek - 2/3 tyzki (6ml)
Papryka czerwona - 1/3 sztuki (759)

Pomidory krojone bez skérki w soku pomidorowym,
puszka - 1/3 szklanki (759)

Pieprz czarny - 1 szczypta (1g)

Seler korzeniowy - 1/8 sztuki (259)

S6l biata - 1 szczypta (1g)

Smietana 12% thuszczu - 2/3 tyzki (10g)
Grzanki - 3 i 1/2 tyzki (35g)

Passata - 1/8 szklanki (25g)

Sposab przygotowania:

Kroimy papryke i pomidory. Na rozgrzanej oliwie z
oliwek zeszkli¢ cebule i drobno posiekany czosnek.
Dodaé pomidory z puszki i gotowa¢ az sok z pomidoréw
odparuje. Gdy papryka jest juz migkka, doda¢ zawartosé
patelni i gotowa¢ jeszcze przez chwile. Po ugotowaniu
zupe zmiksowaé, nastepnie doprawi¢ solg morska i
$wiezo zmielonym czarnym pieprzem. Podawaé
udekorowang bazylig oraz kleksem jogurtu naturalnego
Blendujemy. Podajemy z grzankami.

10
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PRZEPIS: Kebab drobiowy, domowe frytki i suréwka pekiriska (Alergeny: laktoza, gluten, seler, jaja) - 1

porcja

Cebula - 2/3 sztuki (65g)

Czosnek - 1 1/4 zabka (6g)

Czosnek, granulowany - 2 tyzeczki (6g)
Jogurt naturalny, 2% ttuszczu - 3/4 tyzki (15g)
Kapusta pekiriska - 1i 1/2 liscia (75g)

Ogorek - 1/8 sztuki (15g)

Oliwa z oliwek - 1/3 tyzki (4ml)

Pomidor - 1/8 sztuki (15g)

Bazylia, suszona - 5 tyzeczek (5g)

Pieprz czarny - 1 szczypta (1g)

S6l biata - 1 szczypta (1g)

Ziemniaki, Srednie - 2 sztuki (175g)

Mieso z ud kurczaka, bez skory - 2/3 sztuki (70g)
0Ogorki kiszone - 1/6 sztuki (10g)

Majonez light - 1/6 tyzki (4g)

Papryka wedzona - 1/2 tyzeczki (2g)

Papryka stodka, mielona - 1/4 tyzeczki (1g)

Sposob przygotowania:

Piers z kurczaka pokroi¢ w kostke, natrze¢ oliwg i
przyprawami. Piec w 190 stopniach 20-25 minut. Ogdrki
i cebulke posiekaé w kostke, kapuste w pidra.
Kukurydze

odsaczy¢ z zalewy. Do miski wytozy¢ mieso, na to
warstwe ogorkéw, cebuli, kukurydzy, majonezu z
ketchupem i kapusty.

PRZEPIS: Kapusniak z ziemniakami (Alergeny: seler, gluten) - 1 porcja

o Kapusta kwaszona - 1/3 szklanki (45g)

» Koncentrat pomidorowy 30% - 2/3 tyzeczki (10g)
e Marchew - 1 sztuka (45g)

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

o Lisc laurowy, suszony - 1/2 sztuki (1g)

e Pieprz czarny - 1 szczypta (1g)

o Seler korzeniowy - 1/8 sztuki (13g)

e Sol biata - 1 szczypta (1g)

Wieprzowina, topatka - 1/8 sztuki (10g)

o Wioszczyzna krojona w paski - 1/2 szklanki (45g)
e Ziemniaki, pézne - 2/3 sztuki (60g)

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

Sposob przygotowania:

Kapuste kiszong drobno poszatkowaé, wiozy¢ do
garnka i zala¢ woda. Nastepnie dodaé pokrojong
marchew, ziemniaki, seler, pietruszke. Gotowac¢ ok. 1
godziny. Nastepnie dodac ziele angielskie i liscie
laurowe. Gotowac kolejne 30 minut. Pod koniec
doprawic solg i pieprzem.

11
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PRZEPIS: Pierogi ruskie masetkiem omaszczone cebulka okraszane, suréwka z marchewki (Alergeny:
gluten, laktoza, jaja, seler) - 1 porcja

Jaja kurze, cate - 1/3 sztuki (20g)

Cebula - 1/7 sztuki (14g)

Jabtko - 1/8 sztuki (2g)

Marchew - 1/8 sztuki (5g)

Maka pszenna biata, uniwersalna - 5 tyzek (60g)
Pieprz czarny - 1 szczypta (1g)

Ser twarogowy, chudy - 1 2/3 plastra (50g)
Sol biata - 1 szczypta (1g)

Ziemniaki, pézne - 3/4 sztuki (75g)

Masto ekstra - 1i2/3 plastra (179)

Sok z cytryny - 1/6 tyzki (1ml)

Sposob przygotowania:

Ziemniaki ugotowaé w osolonej wodzie. Cebulke
zeszkli¢ na teflonowej patelni bez thuszczu, ciagle
mieszajac - ewentualnie dodaé troche wody, zeby sie
nie przypalita. Ser odcisna¢ z wody na sitku. Wymiesza¢
ser z cebulg i ziemniakami, doprawi¢ mocno pieprzem i
dodac sol. Make przesiaé na stolnicy, doda¢ troche soli
i

wyrabia¢ z ciepta woda. Jesli ciasto bedzie zbyt geste,
dodac troche wody, jesli zbyt miekkie, dodaé maki.
Odtozy¢ owiniete w folie ciasto na minimum 30 minut
do lodowki - wtedy bedzie sie tatwiej watkowato. Ciasto
rozwatkowaé na cienkie placki, szklankg wycina¢ z
niego kétka. Na kazde koétko natozyé porcje farszu,
ztozyé na pot i sklei¢ mocno tak, aby farsz nie wypadt.
Zagotowac osolong wode, wlozy¢ pierogi do garnka
porcjami 6-10 sztuk w zaleznosci od pojemnosci
garnka. Gotowaé 3-5 minut, az wyptyna. Mozna
podawacé z podsmazong na patelni szynka.
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