10.029 Zapekané zemiaky s rybím mäsom					100 porcií

Receptúra
	Potravina
	Veková skupina

	
	A
	B
	C
	D

	Hmotnosť v kg, l, ks 

	
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá

	zemiaky
	28,00
	19,60
	34,00
	22,40
	40,80
	28,60
	49,00
	34,30

	olej s príchuťou masla
	0,50
	0,50
	0,60
	0,60
	0,75
	0,75
	0,90
	0,90

	rybie mäso (treska)
	6,20
	5,00
	7,20
	6,00
	8,40
	7,00
	9,60
	8,00

	vajcia
	20
	1,00
	24
	1,20
	28
	1,40
	34
	1,70

	syr tvrdý - údený
	1,00
	1,00
	1,20
	1,20
	1,50
	1,50
	2,00
	2,00

	smotana
	1,30
	1,30
	1,60
	1,60
	2,00
	2,00
	2,50
	2,50

	soľ
	0,10
	0,10
	0,12
	0,12
	0,15
	0,15
	0,20
	0,20

	cesnak
	0,05
	0,04
	0,10
	0,09
	0,15
	0,13
	0,20
	0,18

	petržlenová vňať
	0,10
	0,07
	0,10
	0,07
	0,15
	0,10
	0,20
	0,15

	
	
	
	
	

	hmotnosť porcie v g
	195
	240
	280
	330

	
	
	
	
	



Výrobný postup
[bookmark: _GoBack]Zemiaky umyjeme, očistíme a pokrájame na pláty, ktoré rozdelíme na dve polovice. Do vymastených pekáčov navrstvíme prvú časť zemiakov, osolíme, poukladáme umyté pokrájané rybie mäso, posypeme prelisovaným cesnakom, umytou a posekanou petržlenovou vňaťou, prikryjeme druhou časťou zemiakov a postriekame zvyšným olejom. Dáme piecť do rúry asi na 1 hodinu. Vyberieme z rúry, zalejeme smotanou, v ktorej rozšľaháme vajcia a dopečieme ešte 20 minút. Pred dopečením posypeme tvrdým údeným strúhaným syrom.

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
	1305
	328
	18,1
	6,1
	1,9
	42,3
	7,9
	58,8
	2,4
	0,057
	0,3
	0,2
	49,3
	2,4

	B
	1552
	388
	21,9
	8,5
	2,2
	51,8
	9,4
	79,9
	3,1
	0,071
	0,3
	0,2
	58,3
	3,3

	C
	1897
	476
	25,7
	10,8
	3,1
	60,9
	11,1
	94,9
	3,9
	0,085
	0,4
	0,3
	70,3
	4,2

	D
	2327
	587
	30,1
	14,3
	4,9
	69,2
	12,1
	109,2
	4,9
	0,096
	0,4
	0,4
	82,1
	4,9



