Shtojca IV. Menu javore pér kopshtet 3-6 viec (Dimér-Veré)

Ditét Asortiment Njésia |Gramatura Kalorazh Asortimentet Njésia Gramatura Kalorazh Asortiment Njésia Gramatura Kalorazh Mesdite Njésia Gramatura Kalorazh Kalorazh
Méngjesi nénkalorazh Dreka 1 nénkalorazh Dreka 2 nénkalorazh Zemer nénkalorazh Total
* KOs me banane dhe T SUpe me perime + Pastice me makarona
térshéré dhe mish vici —-aslicé me maxarona * Syltjash
mish vigi gr 50
kos ml 150 oriz gr 10 makarona spageti gr 50 qumésht ml 125 1097
banane gr 100 karrota gr 30 qumésht mi 80 oriz gr 25
spinag/ brokoli/ gjizé ar 15
E héné térshéré gr 20 lulelakér/kungull gr 20 sheqger gr 10
* Buké . vezé kokérr 0.25 .
* Buké me vaj ullirie_ patate gr 50 kanellé gr 0.2
rigon vaj ulliri ml 5 vaj ulliri mi 10
buké thekre/integrale gr 30 majdanoz gr 0.5 arré moskat gr 0.1
rigon gr 0.2 gepé gr 5 kripé gr 1
vaj ulliri ml 1 limon gr 5
kripé gr 1
gr
* Kek me vaj ulliri dhe
* Sallaté me perime * Fasule fruta stine
* 1 Goté qumésht té ziera (Né Dimér)
qumésht ml 180 karroté gr 50 fasule té bardha gr 40 miell gr 35
spinaq/ kungull/
* Vezé e zier lulelakér/brokoli gr 20 selino gr 0.5 portokall/mollé gr 30/20 1066
E marté vezé kokérr 1 limon gr 5 qepé gr 5 vaj ulliri ml 5
patate gr 50 domate gr 20 kos ml 20
* Buké me gijizé e rigon vaj ulliri ml 5 karroté gr 20 sheqger gr 8
buké thekre/integrale gr 50 kripé gr 0.5 vaj ulliri ml 5 vanilje gr 1
gjizé pa kripé gr 15 * Sallaté me perime kripé gr 1 pluhur pjekje gr 1
rigon gr 0.2 té freskéta(Né Veré) vezé kokerr 0.2
domate gr 60
* Frut i Stinés gr 200 kastravec gr 30 * Buké thekre/integrale gr 50 * 1 Goté qumésht
vaj ulliri ml 5 qumésht ml 200
kripé gr 1
* Trahana * Pure me perime ZSupe me perime dhe * 1 Goté qumésht
trahana gr 20 mish vici qumésht ml 200
djath i bardhé lope gr 10 patate gr 90 mish vigi gr 50
vaj ulliri ml 7 lulelakér/karroté gr 30 oriz gr 20 1112
E mérkuré |buké thekre/integrale gr 50 hudhér gr 0.25 spinaq gr 10 * Buké thekre/integralq gr 50
qumésht ml 40 selino gr 0.5
vaj ulliri ml 5 karroté gr 20 * Frut i stinés gr 150
kripé gr 1 majdanoz gr 0.5
vaj ulliri ml 5
* Frut i stinés gr 150 kripé gr 1
* Buké thekre/integrale gr 50
* Supé me thjerréza
* Vezé e zier * Pispili me perime * Buké me gjizé dhe
vezé kokérr 0.75 thjerréza gr 40 vaj ulliri
miell misri gr 30 karroté gr 15 buké thekre/integrale gr 30 1081
térshéré presh gr 100 qgepé gr 5 gjizé gr 20
E enjte kos ml 180 kungull/karroté gr 30 selino gr 0.5 vaj ulliri ml 2.5
recel kumbulle gr 10 qepé ar 5 domate gr 15
térshéré gr 20 qumésht ml 30 vaj ulliri ml 5 * 1 Goté qumésht
vezé kokérr 0.2 qumésht ml 150
gjizé gr 15 rigon gr 0.2
vaj ulliri ml 5 kripé gr 1
kripé ar 1 * Buké thekre/integrale 30 * Frut i stinés gr 150
* Sallaté me perime * Supe me perime dhe
* Kos me fruta e térshéré té ziera (Né Dimér) mish pule * Frut i stinés gr 200
kos ml 150 karroté gr 40 mish pule gr 70
térshéré gr 20 patate gr 40 bizele gr 60
spinaq/ kungull/
mollé gr 20 lulelakér/brokoli gr 20 karroté gr 20 * Buké me gjizé 1075
E premte |kanellé gr 0.2 limon gr 5 patate gr 20 buké thekre/integrale gr 50
vaj ulliri ml 5 qepé gr 5 gjizé pa kripé gr 25
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* 1 Goté qumésht

qumésht

ml

125

Shénim:

* Cerdhet dhe kopshtet do té furnizohen me dy lloje buke, buké thekre dhe buké me miell té integruar. Raporti do té jeté 40% buké thekre dhe 60% buké me miell té integruar.

** Quméshti duhet té jeté me yndyré té ploté 3-3.4%




