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 Szkoły

1.GLUTEN

2.SKORUPIAKI i produkty pochodne

3.JAJA i produkty pochodne

4.RYBY i produkty pochodne

5.ORZESZKI ZIEMNE (arachidowe) i produkty pochodne

6.SOJA i produkty pochodne

7.MLEKO i produkty pochodne (łącznie z laktozą)

8.ORZECHY

9.SELER i produkty pochodne

10.GORCZYCA i produkty pochodne

11.NASIONA SEZAMU i produkty pochodne

12.DWUTLENEK SIARKI

13.ŁUBIN i produkty pochodne

14.MIĘCZAKI i produkty pochodne
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 Szkoły

Wartość energetyczna: 705 kcal

Tłuszcz: 25.84 g

Sód: 971.91 mg

Potas: 660.87 mg

Fosfor: 366.84 mg

Żelazo: 3.27 mg

Miedź: 0.5 mg

Jod: 4.08 μg

Retinol: 68 μg

Witamina D: 0.07 μg

Tiamina: 0.3 mg

Niacyna: 3.25 mg

Foliany: 48.71 μg

Witamina C: 21.45 mg

Białko ogółem: 50.76 g

Węglowodany ogółem: 190.49 g

Sól: 9.76 g

Wapń: 254.88 mg

Magnez: 115.84 mg

Cynk: 2.88 mg

Mangan: 1.1 mg

Witamina A: 169.47 μg

β-karoten: 515.58 μg

Witamina E: 1.68 mg

Ryboflawina: 0.2 mg

Witamina B6: 0.56 mg

Witamina B12: 0.18 μg

 05.09.2022 (poniedziałek)

 Obiad (E: 705kcal, B o.: 50.76g, T: 25.84g, W o.: 190.49g)

 Wartości odżywcze

Herbata ziołowa, parzona (E: 3kcal, B o.: 0g, T: 0g, W o.: 0.5g) 1 szklanka (250ml)

Zupa kukurydziana z śmietanką (E: 315kcal, B o.: 7.59g, T: 11.75g, W o.: 46.81g) 1 porcja

Makaron w sosie pomidorowym Napoli z mozzarellą i natką pietruszki (E: 387kcal, B o.:
43.17g, T: 14.09g, W o.: 143.18g)

1.5 porcji

Alergeny

1,7,9,
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 Szkoły

Wartość energetyczna: 1003 kcal

Tłuszcz: 22.6 g

Sód: 1737.15
mg

Potas: 3606.34
mg

Fosfor: 734.23 mg

Żelazo: 12.1 mg

Miedź: 1.44 mg

Jod: 65.64 μg

Retinol: 103.9 μg

Witamina D: 0.18 μg

Tiamina: 0.82 mg

Niacyna: 10.18 mg

Foliany: 238.98 μg

Witamina C: 109.4 mg

Białko ogółem: 35.23 g

Węglowodany ogółem: 180.09 g

Sól: 3.07 g

Wapń: 394.43 mg

Magnez: 238.17 mg

Cynk: 6.27 mg

Mangan: 4.14 mg

Witamina A: 2063.86 μg

β-karoten: 11851.01
μg

Witamina E: 8.72 mg

Ryboflawina: 0.99 mg

Witamina B6: 1.78 mg

Witamina B12: 0.59 μg

 06.09.2022 (wtorek)

 Obiad (E: 1003kcal, B o.: 35.23g, T: 22.6g, W o.: 180.09g)

 Wartości odżywcze

Kompot jabłkowy bez cukru (E: 146kcal, B o.: 1.07g, T: 1.1g, W o.: 35.51g) 1 porcja

Zupa z dyni z grzankami (E: 373kcal, B o.: 12g, T: 7.25g, W o.: 72.8g) 1 porcja

Udka z kurczaka pieczone z jabłkami (E: 264kcal, B o.: 16.13g, T: 12.58g, W o.: 23.05g) 1 porcja

Ziemniaki, gotowane w wodzie (E: 142kcal, B o.: 3.6g, T: 0.2g, W o.: 32.8g) 2 i 1/3 sztuki (200g)

Jesienna surówka z buraka (E: 78kcal, B o.: 2.43g, T: 1.47g, W o.: 15.93g) 1 porcja

Alergeny 

1,7,9
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 Szkoły

Wartość energetyczna: 724 kcal

Tłuszcz: 11.08 g

Sód: 1158.85
mg

Potas: 1830.08
mg

Fosfor: 711.8 mg

Żelazo: 8.48 mg

Miedź: 0.8 mg

Jod: 74.63 μg

Retinol: 130.6 μg

Witamina D: 0.55 μg

Tiamina: 0.45 mg

Niacyna: 4.96 mg

Foliany: 166.71 μg

Witamina C: 145.92 mg

Białko ogółem: 39.75 g

Węglowodany ogółem: 119.95 g

Sól: 2.89 g

Wapń: 420.37 mg

Magnez: 151.97 mg

Cynk: 4.42 mg

Mangan: 4 mg

Witamina A: 952.78 μg

β-karoten: 5002.72 μg

Witamina E: 2.48 mg

Ryboflawina: 1.08 mg

Witamina B6: 0.85 mg

Witamina B12: 1.78 μg

 07.09.2022 (środa)

 Obiad (E: 724kcal, B o.: 39.75g, T: 11.08g, W o.: 119.95g)

 Wartości odżywcze

Kompot porzeczkowy (E: 136kcal, B o.: 2.82g, T: 0.6g, W o.: 39.76g) 1 porcja

Żurek z ziemniakami (E: 205kcal, B o.: 5.58g, T: 2.48g, W o.: 32.56g) 1 porcja

Pierogi leniwe z musem owocowym (E: 383kcal, B o.: 31.35g, T: 8g, W o.: 47.63g) 1 porcja

Alergeny
1,7,9
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 Szkoły

Wartość energetyczna: 549 kcal

Tłuszcz: 10.15 g

Sód: 711.22 mg

Potas: 1009.31
mg

Fosfor: 461.23 mg

Żelazo: 3.96 mg

Miedź: 0.27 mg

Jod: 34.69 μg

Retinol: 35.7 μg

Witamina D: 0.28 μg

Tiamina: 0.23 mg

Niacyna: 14.94 mg

Foliany: 90.67 μg

Witamina C: 11.2 mg

Białko ogółem: 39.41 g

Węglowodany ogółem: 78.57 g

Sól: 1.74 g

Wapń: 141.14 mg

Magnez: 89.56 mg

Cynk: 2.52 mg

Mangan: 1.07 mg

Witamina A: 1579.7 μg

β-karoten: 9280.3 μg

Witamina E: 1.53 mg

Ryboflawina: 0.43 mg

Witamina B6: 1 mg

Witamina B12: 0.67 μg

 08.09.2022 (czwartek)

 Obiad (E: 549kcal, B o.: 39.41g, T: 10.15g, W o.: 78.57g)

 Wartości odżywcze

woda z syropem owocowym (E: 33kcal, B o.: 0.03g, T: 0.03g, W o.: 8.13g) 2.5 porcji

Rosół z kury z lanym ciastem (E: 219kcal, B o.: 13.4g, T: 5.84g, W o.: 29.41g) 1 porcja

Potrawka z kurczaka z ryżem i warzywami, kwaśna śmietana (E: 297kcal, B o.: 25.98g, T:
4.28g, W o.: 41.03g)

1 porcja

Alergeny

1,3,7,9

5



 Szkoły

Wartość energetyczna: 784 kcal

Tłuszcz: 17.83 g

Sód: 1258.75
mg

Potas: 2832.97
mg

Fosfor: 556.27 mg

Żelazo: 9.53 mg

Miedź: 1.09 mg

Jod: 147.98 μg

Retinol: 6 μg

Witamina D: 1 μg

Tiamina: 0.64 mg

Niacyna: 11.12 mg

Foliany: 281.76 μg

Witamina C: 283.64 mg

Białko ogółem: 33.33 g

Węglowodany ogółem: 134.46 g

Sól: 3.15 g

Wapń: 276.73 mg

Magnez: 189.75 mg

Cynk: 3.8 mg

Mangan: 2.13 mg

Witamina A: 2556.54 μg

β-karoten: 15230.25
μg

Witamina E: 8.33 mg

Ryboflawina: 0.55 mg

Witamina B6: 2.14 mg

Witamina B12: 1 μg

 09.09.2022 (piątek)

 Obiad (E: 784kcal, B o.: 33.33g, T: 17.83g, W o.: 134.46g)

 Wartości odżywcze

Lemoniada cytrynowa (E: 39kcal, B o.: 0.52g, T: 0.17g, W o.: 9.44g) 1 porcja

Zupa cebulowa (E: 247kcal, B o.: 6.48g, T: 4.64g, W o.: 48.89g) 1 porcja

Ryba duszona w warzywach (E: 284kcal, B o.: 21.93g, T: 11.62g, W o.: 28.13g) 1 porcja

Kasza jęczmienna, perłowa, gotowana (E: 214kcal, B o.: 4.4g, T: 1.4g, W o.: 48g) 1 i 1/3 szklanki (200g)

Alergeny

1,4,7,9,
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 Szkoły

Cebula - 1/4 sztuki (25g)
Czosnek - 1/3 ząbka (2g)
Pieprz czarny - 1 szczypta (1g)
Śmietanka 18% do zup i sosów - 6 i 1/4 łyżki (50g)
Ziemniaki, późne - 2/3 sztuki (50g)
Bulion rosołowy - 1 szklanka (250ml)
Ziarna żółtej kukurydzy - 2 i 2/3 łyżki (40g)
Gałka muszkatołowa, mielona - 1 szczypta (1g)

 Sposób przygotowania:

Czosnek - 1/3 ząbka (2g)
Oliwa z oliwek - 3/4 łyżki (8ml)
Pietruszka, liście - 1 i 1/3 łyżeczki (8g)
Ser mozzarella, light - 3/4 plastra (15g)
Makaron, gotowany - 1 i 1/3 szklanki (150g)
Sos pomidorowy z bazylią - 9 i 3/4 łyżki (195g)

 Sposób przygotowania:

Ugotować makaron, przyrządzić sos

Jabłko - 1 i 1/3 sztuki (250g)
Miód pszczeli - 1/4 łyżki (6g)
Goździk, mielony - 1/3 łyżeczki (1g)

 Sposób przygotowania:

Obrane i pokrojone jabłka umieścić w wodzie (1200 ml)
z goździkami i gotować, aż jabłka zmiękną. Po
przestygnięciu dodać miód.

Cebula - 1/4 sztuki (25g)
Chleb żytni razowy - 1 i 1/3 kromki (50g)
Czosnek - 2/3 ząbka (3g)
Dynia - 1/4 sztuki (200g)
Korzeń imbiru, surowy - 1/8 sztuki (10g)
Pomidory w puszce - 1/3 szklanki (100g)
Kurkuma, mielona - 3/4 łyżeczki (3g)
Sól biała - 1 szczypta (1g)
Ziemniaki, późne - 3/4 sztuki (70g)
Bulion rosołowy - 1/3 szklanki (100ml)
Masło ekstra - 1/2 plastra (5g)
Mleko spożywcze, 1,5% tłuszczu - 1/4 szklanki (60ml)

 Sposób przygotowania:

Dynię obrać ze skórki, usunąć nasiona, miąższ pokroić
w kostkę. Ziemniaki obrać i też pokroić w kostkę. W
większym garnku na maśle zeszklić pokrojoną w
kosteczkę cebulę oraz obrany i pokrojony na plasterki
czosnek. Dodać dynię i ziemniaki, doprawić solą,
wsypać kurkumę i dodać imbir. Smażyć, co chwilę
mieszając przez ok. 5 minut. Wlać gorący bulion,
przykryć i zagotować. Zmniejszyć ogień do średniego i
gotować przez ok. 10 minut. Dodać pomidory z puszki.
Wymieszać i gotować przez 5 minut, do miękkości
warzyw. Zmiksować w blenderze z dodatkiem mleka.

PRZEPIS: Zupa kukurydziana z śmietanką - 1 porcja

PRZEPIS: Makaron w sosie pomidorowym Napoli z mozzarellą i natką pietruszki - 1.5 porcji

PRZEPIS: Kompot jabłkowy bez cukru - 1 porcja

PRZEPIS: Zupa z dyni z grzankami - 1 porcja
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 Szkoły

Jabłko - 1 sztuka (180g)
Olej rzepakowy - 1/3 łyżki (3ml)
Majeranek, suszony - 2/3 łyżeczki (2g)
Pieprz czarny - 1 szczypta (1g)
Sól biała - 1 szczypta (1g)
Masło ekstra - 1/2 plastra (5g)
Mięso z ud kurczaka, bez skóry - 3/4 sztuki (85g)

 Sposób przygotowania:

Umyte i osuszone udka natrzeć solą, pieprzem i
majerankiem. Odstawić na godzinę do lodówki. Masło
włożyć do zamrażarki lub lodówki. Udka ułożyć w
naczyniu żaroodpornym, które wcześniej należy
nasmarować olejem. Jabłka umyć, pokroić w ósemki i
usunąć gniazda nasienne. Nie obierać ich ze skórki.
Obłożyć mięso kawałkami jabłek. Całość posypać
pieprzem i majerankiem oraz masłem, startym na tarce
o grubych oczkach. Piec w temperaturze 180 stopni
przez około 40-50 minut.

Burak - 1 i 3/4 sztuki (200g)
Cebula - 1/3 sztuki (40g)
Jabłko - 3/4 sztuki (160g)
Marchew - 4 i 3/4 sztuki (220g)
Pietruszka, liście - 2/3 łyżeczki (4g)
Pieprz czarny - 1 szczypta (1g)
Nasiona słonecznika, łuskane - 1 łyżka (10g)
Sól biała - 2 szczypty (2g)

 Sposób przygotowania:

Miód pszczeli - 1/4 łyżki (6g)
Porzeczki czerwone - 5 i 2/3 garści (250g)
Goździk, mielony - 1/3 łyżeczki (1g)

 Sposób przygotowania:

Obrane i pokrojone jabłka umieścić w wodzie (1200 ml)
z goździkami i gotować, aż jabłka zmiękną. Po
przestygnięciu dodać miód.

Marchew - 1 sztuka (45g)
Mleko spożywcze, 3,2% tłuszczu - 1/4 szklanki (60ml)
Pietruszka, korzeń - 1/5 sztuki (15g)
Pietruszka, liście - 3/4 łyżeczki (5g)
Majeranek, suszony - 1 łyżeczka (3g)
Pieprz czarny - 1 szczypta (1g)
Seler korzeniowy - 1/8 sztuki (10g)
Sól biała - 2 szczypty (2g)
Ziemniaki, późne - 1 sztuka (100g)
Żurek staropolski, butelka - 1/5 opakowania (100ml)

 Sposób przygotowania:

Warzywa umyć, obrać, opłukać, rozdrobnić i zalać
gorącą wodą. Ugotować. Wywar odcedzić. Warzywa
zużyć do innej potrawy. Do wywaru dodać mleko i
zakwas do smaku, zagotować. Ziemniaki umyć, obrać,
opłukać, pokroić w kostkę, zalać niedużą ilością
wrzącej, osolonej wody, ugotować. Żurek doprawić
solą, pieprzem i majerankiem. Podawać z ziemniakami
i posypaną natką pietruszki.

PRZEPIS: Udka z kurczaka pieczone z jabłkami - 1 porcja

PRZEPIS: Jesienna surówka z buraka - 4 porcje

PRZEPIS: Kompot porzeczkowy - 1 porcja

PRZEPIS: Żurek z ziemniakami - 1 porcja
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 Szkoły

Jaja kurze, całe - 1 sztuka (51g)
Mus z jabłek i brzoskwiń - 2/3 porcji (50g)
Ser twarogowy, chudy - 8 i 1/3 plastra (250g)
Skrobia ziemniaczana - 1 i 1/4 łyżki (30g)
Sól biała - 1 szczypta (1g)
Masło ekstra - 1 plaster (10g)
Mąka pszenna pełnoziarnista - 4 i 1/3 łyżki (65g)

 Sposób przygotowania:

Twaróg wymieszać z jajkiem, solą, mąką pełnoziarnistą
i mąką kukurydzianą. Z masy twarogowej uformować
wałek i kroić go pod kątem na 1 cm kluseczki. Kopytka
gotować w garnku z zagotowaną, osoloną wodą, Około
4 minuty – do momentu kiedy wypłyną na
powierzchnię. Na patelni rozpuścić masło. Kopytka
polać tłuszczem i posypać ksylitolem.

Syrop truskawkowy - 2 i 2/3 łyżeczki (13g)
Woda - 1 szklanka (250ml)

 Sposób przygotowania:

...

Jaja kurze, całe - 1/8 sztuki (1g)
Noga (udo) kurczaka - 1/3 sztuki (48g)
Mąka pszenna, typ 550 - 1/8 łyżki (1g)
Makaron gniazda, nitki - 1 sztuka (34g)
Marchew - 1/4 sztuki (12g)
Pietruszka, korzeń - 1/7 sztuki (10g)
Por - 1/8 sztuki (7g)
Liść laurowy, suszony - 1/2 sztuki (1g)
Pieprz czarny - 1 szczypta (1g)
Seler korzeniowy - 1/8 sztuki (6g)
Sól biała - 1 szczypta (1g)
Ziele angielskie - 1/3 łyżeczki (1g)

 Sposób przygotowania:

Wlać 3 litry wody do garnka. Nastawić wodę, wrzucić
umyte udka. Po kolei kroić wszystkie warzywa i
wrzucać je do garnka. Dodać ziele angielskie i liść
laurowy, a następnie sól i pieprz do smaku. Po
wrzuceniu warzyw zostawić rosół na małym gazie na
1-1.5 godziny. Podawać z makaronem.

Mięso z piersi kurczaka, bez skóry - 1/2 sztuki (100g)
Marchew - 1 i 3/4 sztuki (80g)
Bazylia, suszona - 1 łyżeczka (1g)
Majeranek, suszony - 1/3 łyżeczki (1g)
Pieprz czarny - 1 szczypta (1g)
Ryż biały - 1/5 szklanki (40g)
Sól biała - 1 szczypta (1g)
Śmietana 12% tłuszczu - 1 łyżka (20g)

 Sposób przygotowania:

Pierś pokroić na kawałeczki i podsmażyć na teflonowej
patelni bez tłuszczu, jak z mięsa wyjdzie sok wrzucić
pokrojoną marchewkę, całość doprawić do smaku
(bazylia, majeranek), wlać pół szklanki wody i dusić pod
przykryciem 30 minut. Podawać z ryżem.

PRZEPIS: Pierogi leniwe z musem owocowym - 2 porcje

PRZEPIS: woda z syropem owocowym - 2.5 porcji

PRZEPIS: Rosół z kury z lanym ciastem - 1 porcja

PRZEPIS: Potrawka z kurczaka z ryżem i warzywami, kwaśna śmietana - 1 porcja
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 Szkoły

Cukier brązowy - 1/3 łyżki (5g)
Cytryna - 1/2 sztuki (40g)
Mięta pieprzowa, świeża - 1 łyżeczka (5g)

 Sposób przygotowania:

Wycisnąć sok z 1/2 cytryny, dodać do wody gazowanej
(250 ml) razem z liśćmi mięty i brązowym cukrem.
Wymieszać całość, żeby cukier delikatnie się rozpuścił.
Dodać kostki lodu.

Bulion warzywny - 1/7 szklanki (33ml)
Cebula - 2 sztuki (213g)
Olej kokosowy - 1/3 łyżki (3ml)
Pietruszka, liście - 1/3 łyżeczki (2g)
Kminek, suszony - 1/3 łyżeczki (1g)
Liść laurowy, suszony - 1/2 sztuki (1g)
Majeranek, suszony - 1/3 łyżeczki (1g)
Pieprz czarny - 1 szczypta (1g)
Tymianek, suszony - 1/3 łyżeczki (1g)
Sól biała - 2 szczypty (2g)
Ziemniaki, późne - 1 i 2/3 sztuki (153g)

 Sposób przygotowania:

Cebulę obrać i pokroić w piórka, ziemniaki obrać i
pokroić w kostkę. W garnku o grubym dnie lub w dużej
głębokości patelni, na odrobinie oleju podsmażyć
cebulę i ziemniaki. Smażyć, aż cebulowe piórka będą
zeszklone, a ziemniaki lekko obsmażone. Zalać
bulionem, wrzucić liść laurowy, doprawić solą i
pieprzem. Gotować 20-30 minut, aż ziemniaki będą
miękkie. Na koniec wsypać tymianek, kminek,
majeranek. Zupę podawać posypaną natką pietruszki.

Cytryna - 1/4 sztuki (20g)
Dorsz, świeży - 1 sztuka (100g)
Marchew - 2 i 1/4 sztuki (100g)
Oliwa z oliwek - 1 łyżka (10ml)
Papryka czerwona - 1/2 sztuki (120g)
Pomidor - 3/4 sztuki (130g)
Por - 1/3 sztuki (55g)
Bazylia, suszona - 1 łyżeczka (1g)
Pieprz czarny - 1 szczypta (1g)
Sól biała - 1 szczypta (1g)

 Sposób przygotowania:

Rozgrzać w garnku oliwę i wrzucić na nią pokrojone w
drobne paski paprykę i pora.
Przyprawić ulubionymi ziołami i dusić pod przykryciem.
Rybę skropić sokiem z cytryny i przyprawić pieprzem.
Po około 10 minut duszenia warzyw dodać rybę i
pokrojone w półksiężyce pomidory. Dusić wszystko
jeszcze przez około 15 min. Podawać z ugotowaną
kaszą.

PRZEPIS: Lemoniada cytrynowa - 1 porcja

PRZEPIS: Zupa cebulowa - 1 porcja

PRZEPIS: Ryba duszona w warzywach - 1 porcja
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poniedziałek (2022-09-05) wtorek (2022-09-06) środa (2022-09-07) czwartek (2022-09-08) piątek (2022-09-09)

Obiad

Herbata ziołowa, parzona
Zupa kukurydziana z śmietanką
Makaron w sosie pomidorowym Napoli
z mozzarellą i natką pietruszki

Obiad

Kompot jabłkowy bez cukru
Zupa z dyni z grzankami
Udka z kurczaka pieczone z jabłkami
Ziemniaki, gotowane w wodzie
Jesienna surówka z buraka

Obiad

Kompot porzeczkowy
Żurek z ziemniakami
Pierogi leniwe z musem owocowym

Obiad

woda z syropem owocowym
Rosół z kury z lanym ciastem
Potrawka z kurczaka z ryżem i
warzywami, kwaśna śmietana

Obiad

Lemoniada cytrynowa
Zupa cebulowa
Ryba duszona w warzywach
Kasza jęczmienna, perłowa, gotowana

Energia:
Kcal 705 = 2719 kJ
Kcal z tłuszczy 32,99 %
Kcal z białka 28,80 %
Kcal z węglowodanów 108,08 %

Węglowodany:
Węglowodany ogółem: 190,49 g
Błonnik: 33,39 g
Skrobia: 47,91 g

Białko:
Białko ogółem: 50,76 g
Białko roślinne: 0,00 g
Białko zwierzęce: 1,25 g

Tłuszcz:
Tłuszcz ogółem: 25,84 g
Cholesterol: 30,70 mg

Energia:
Kcal 1003 = 4204 kJ
Kcal z tłuszczy 20,28 %
Kcal z białka 14,05 %
Kcal z węglowodanów 71,82 %

Węglowodany:
Węglowodany ogółem: 180,09 g
Błonnik: 30,95 g
Skrobia: 61,74 g

Białko:
Białko ogółem: 35,23 g
Białko roślinne: 0,00 g
Białko zwierzęce: 0,00 g

Tłuszcz:
Tłuszcz ogółem: 22,60 g
Cholesterol: 99,20 mg

Energia:
Kcal 724 = 2852 kJ
Kcal z tłuszczy 13,77 %
Kcal z białka 21,96 %
Kcal z węglowodanów 66,27 %

Węglowodany:
Węglowodany ogółem: 119,95 g
Błonnik: 29,84 g
Skrobia: 29,35 g

Białko:
Białko ogółem: 39,75 g
Białko roślinne: 0,00 g
Białko zwierzęce: 0,00 g

Tłuszcz:
Tłuszcz ogółem: 11,08 g
Cholesterol: 114,50 mg

Energia:
Kcal 549 = 2312 kJ
Kcal z tłuszczy 16,64 %
Kcal z białka 28,71 %
Kcal z węglowodanów 57,25 %

Węglowodany:
Węglowodany ogółem: 78,57 g
Błonnik: 6,53 g
Skrobia: 30,70 g

Białko:
Białko ogółem: 39,41 g
Białko roślinne: 0,00 g
Białko zwierzęce: 0,00 g

Tłuszcz:
Tłuszcz ogółem: 10,15 g
Cholesterol: 109,72 mg

Energia:
Kcal 784 = 3307 kJ
Kcal z tłuszczy 20,47 %
Kcal z białka 17,01 %
Kcal z węglowodanów 68,60 %

Węglowodany:
Węglowodany ogółem: 134,46 g
Błonnik: 22,55 g
Skrobia: 69,48 g

Białko:
Białko ogółem: 33,33 g
Białko roślinne: 0,00 g
Białko zwierzęce: 0,00 g

Tłuszcz:
Tłuszcz ogółem: 17,83 g
Cholesterol: 50,00 mg
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