13.087 Zapekaný plnený baklažán							100 porcií

Receptúra
	Potravina
	Veková skupina

	
	A
	B
	C
	D

	Hmotnosť v kg, l, ks 

	
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá

	baklažán
	
	
	
	
	
	
	25,00
	22,50

	cuketa
	
	
	
	
	
	
	10,00
	9,00

	syr tofu biely
	
	
	
	
	
	
	3,50
	3,50

	paprika zelená
	
	
	
	
	
	
	2,00
	1,50

	pažítka
	
	
	
	
	
	
	0,20
	0,15

	parmezán syr
	
	
	
	
	
	
	1,50
	1,50

	olej
	
	
	
	
	
	
	1,20
	1,20

	soľ
	
	
	
	
	
	
	0,20
	0,20

	čierne korenie
	
	
	
	
	
	
	0,01
	0,01

	balzamiko
	
	
	
	
	
	
	0,05
	0,05

	[bookmark: _GoBack]ryža dlhozrnná prírodná
	
	
	
	
	
	
	6,00
	6,00

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	hmotnosť porcie v g
	
	
	
	340

	
	
	
	
	


Výrobný postup
Baklažán umyjeme, rozrežeme na dve polovice. Surovú dužinu opatrne vyberieme, pokrájame  na kocky. Polky baklažánu osolíme, polejeme olejom a opekáme asi 20 minút po oboch stranách. Cuketu umyjeme, nakrájame na kocky a spolu s pokrájaným baklažánom a syrom tofu opečieme do zlata. Osolíme, okoreníme, pridáme balzamiko, zmiešame s uvarenou ryžou. Pridáme umytú posekanú pažítku a pokrájanú umytú papriku (môže byť aj farebná). Touto zmesou naplníme polky opečeného baklažánu, posypeme strúhaným parmezánom a pečieme maximálne 10 minút. Na porciu podáme polovicu baklažánu.
Nutričné zloženie 1 porcie
	veková
skupina
	energetická
hodnota
	bielkoviny
	tuky
	kyselina
linolová
	sacharidy
	vláknina
	vápnik
	železo
	Vitamíny

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	A
	B1
	B2
	C
	E

	
	kJ
	Kcal
	g
	g
	g
	g
	g
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg

	A
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	B
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	C
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	D
	2780
	701
	21,3
	19,4
	6,1
	86,9
	4,1
	281,2
	3,1
	0,262
	0,20
	0,20
	24,00
	0,9



