13.073 Zemiaky zapekané so syrom tofu

100 porcii

Receptira
. Vekova skupina
Potravina
A B C D
Hmotnost’ v kg, I, ks
Hruba Cista Hruba Cista Hruba Cista Hruba Cista
zemiaky 26,00 20,80 31,00 24,80 34,00 27,20 38,00 30,40
olej 0,40 0,40 0,60 0,60 0,70 0,70 0,90 0,90
tofu syr 4,00 4,00 5,00 5,00 6,00 6,00 7,00 7,00
vajcia 35 1,75 40 2,00 45 2,25 55 2,75
mlieko 2,00 2,00 3,00 3,00 4,00 4,00 5,00 5,00
jogurt biely 1,00 1,00 2,00 2,00 2,50 2,50 3,00 3,00
maslo 0,30 0,30 0,40 0,40 0,50 0,50 0,60 0,60
strahanka 0,10 0,10 0,15 0,15 0,20 0,20 0,30 0,30
korenie clerne - - 0,01 0,01 0,01 0,01 0,02 0,02
mleté
sol’ 0,05 0,05 0,10 0,10 0,15 0,15 0,20 0,20
iYL 225 285 310 350
porcie v g
Vyrobny postup

Zemiaky umyjeme, uvarime v Supke, vychladnuté ocistime a pokrajame na platky. Polovicu vajec uvarime
Vv slanej vode cca 20 mintt na tvrdo. Vychladnuté olistime, pokrijame na platky. Polovicu nakrajanych
zemiakov ulozime do vymasteného, strahankou vysypaného plechu, poukladame pokrajané vajcia, pokrajany
syr tofu, a prikryjeme druhou &ast'ou zemiakov. Ostatné vajcia roz§lahame v mlieku s bielym jogurtom,
osolime, okorenime a nalejeme na zemiaky. Na povrch poukladame platky masla. Pe¢ieme v hortcej rare
doruzova. Podavame so zeleninovym $alatom.

Nutri¢né zloZenie 1 porcie
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A 975| 233| 99| 10,0 1,8 19,3 2,3|1442| 29 02| 01| 02| 347 21
B |[1255| 315| 11,1| 132 21| 26,8 38|1728| 33 02| 02| 02| 398| 28
C |1560| 390| 13,2| 158 27| 336| 43|1958| 38 03| 03| 03| 445 34
D |1870| 470| 156 17,3| 32| 405| 4,9|220,1| 44 03| 04| 05| 496| 39




