22.013 Pizza bryndzová so šunkou								100 porcií

Receptúra
	Potravina
	Veková skupina

	
	A
	B
	C
	D

	Hmotnosť v kg, l, ks 

	
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá

	múka polohrubá
	5,00
	5,00
	7,00
	7,00
	9,00
	9,00
	12,00
	12,00

	olej
	0,60
	0,60
	1,00
	1,00
	1,20
	1,20
	1,40
	1,40

	droždie
	0,25
	0,25
	0,30
	0,30
	0,40
	0,40
	0,50
	0,50

	cukor kryštálový
	0,15
	0,15
	0,20
	0,20
	0,30
	0,30
	0,40
	0,40

	mlieko
	3,00
	3,00
	4,50
	4,50
	5,50
	5,50
	6,50
	6,50

	vajcia
	8
	0,40
	12
	0,60
	16
	0,80
	20
	1,00

	tavený syr
	4,00
	4,00
	5,00
	5,00
	5,50
	5,50
	6,00
	6,00

	bryndza pasterizovaná
	2,00
	2,00
	3,00
	3,00
	3,50
	3,50
	4,50
	4,50

	smotana kyslá
	3,00
	3,00
	4,00
	4,00
	5,00
	5,00
	6,00
	6,00

	kôpor čerstvý
	0,10
	0,07
	0,15
	0,10
	0,15
	0,10
	0,15
	0,10

	cibuľka zelená
	0,20
	0,18
	0,20
	0,18
	0,20
	0,18
	0,20
	0,18

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

	[bookmark: _GoBack]šunka
	3,00
	3,00
	3,50
	3,50
	4,00
	4,00
	5,00
	5,00

	
	
	
	
	

	hmotnosť porcie v g
	165
	230
	270
	340

	
	
	
	
	


Výrobný postup
 Z časti mlieka, cukru a rozdrobeného droždia pripravíme kvások. Múku preosejeme, pridáme cukor, soľ, vajcia, vykysnutý kvások, vlažné mlieko, časť oleja a vypracujeme vláčne cesto. Cesto rozdelíme na rovnaké diely, ktoré rozvaľkáme  na pláty 1 cm hrubé. Pláty uložíme na olejom vymastené plechy. Zo syra, bryndze, smotany, kôpru pripravíme zmes, ktorou potierame pláty, posypeme šunkou nakrájanou na malé kúsky a posypeme nadrobno nakrájanou zelenou cibuľkou. Dáme piecť. Pečieme vo vyhriatej rúre 20 minút.
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
	1897
	474
	18,25
	16,9
	0,9
	63,2
	2,1
	294,2
	1,6
	0,16
	0,2
	0,6
	5,2
	0,2

	B
	2657
	664
	22,61
	23,1
	0,9
	87,1
	2,7
	379,9
	2,1
	0,22
	0,3
	0,7
	5,8
	0,2

	C
	3180
	795
	25,93
	27,2
	1,1
	103,9
	3,1
	452,8
	2,5
	0,28
	0,4
	0,8
	6,1
	0,3

	D
	3823
	955
	29,01
	31,9
	1,2
	129,4
	3,7
	561,4
	2,8
	0,31
	0,5
	0,8
	6,9
	0,3



