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Karta dan wielkanocnych

o

a2
Dania gléwne
A

Zurek z chrzanem - 12 z/1
Loso$ na flanie szpinakowym

z pomidorkami cherry i grecka feta- 30 zt/250 g

Pierogi z kurkami - 30 zt/10 szt. A ¢
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Przystawki 2
— -

o

Jajka faszerowane musem rybnym i rzezuchg - 20 zt/1o0 szt.
Ptysie nadziewane makrelg z pasta jajecznag - 40 zt/1o szt.
Satatka z wedzona szprotka i jajkami przepiorczymi - 30 zt/kg e

Satatka jarzynowa - 15 zt/1 kg i
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Satatka sledziowa z ziemniakami i bekonem - 20zt/kg B ;
Sledzie po staropolsku * 29 zt/kg . e 5
Sledzie na pumperniklu - 40 zt/10 szt. \ w |
Wedzony pstrag na grillowanych plastrach : i
ziemniak6w z sosem Cytrynowym - 50 zt/io szt f' iR .
Pasztet z krolika - 38 zi/kg @ :.'n il of .-_..
Schab wolnogotowany - 55 zt/kg "‘ ) s e
o . 2
Ciasta
°/o\° .I.
N Keks * 25 zt/kg bt
= R Babka piaskowa - 26 zt/kg .
- Sernik 27 21/kg - 4
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