10.038 Nórske 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

	rybie mäso (treska)
	6,00
	5,00
	7,20
	6,00
	8,40
	7,00
	10,80
	9,00

	zemiaky
	18,00
	14,00
	22,00
	17,60
	27,00
	21,60
	30,00
	24,00

	olej
	0,50
	0,50
	0,65
	0,65
	0,75
	0,75
	0,90
	0,90

	špenát
	1,00
	1,00
	1,30
	1,30
	1,50
	1,50
	2,00
	2,00

	rajčiaky
	1,20
	1,00
	1,50
	1,35
	2,00
	1,70
	2,50
	2,25

	vajcia
	10
	0,50
	13
	0,65
	17
	0,85
	20
	1,00

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

	strúhanka
	0,15
	0,15
	0,20
	0,20
	0,25
	0,25
	0,30
	0,30

	olivový olej
	0,10
	0,10
	0,10
	0,10
	0,15
	0,15
	0,20
	0,20

	syr tvrdý
	0,70
	0,70
	1,00
	1,00
	1,20
	1,20
	1,50
	1,50

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

	[bookmark: _GoBack]hmotnosť porcie v g
	195
	250
	290
	330



Výrobný postup
Umyté zemiaky uvaríme v šupke. Vychladnuté ošúpeme, pokrájame na plátky. Pekáč vymastíme olejom, vysypeme strúhankou. Rybie mäso potrieme olivovým olejom, mierne podlejeme vodou a dusíme pri 180 ○C 15 minút.
Rajčiaky nakrájame na plátky. Do vymasteného pekáča ukladáme uvarené pokrájané zemiaky, osolíme, polejeme olejom, poukladáme rybie mäso, rajčiaky, udusený špenát. Vrstvu zopakujeme, dáme na 10 minút zapiecť. Zalejeme rozšľahanými vajcami so smotanou a dopečieme.

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
	1280
	320
	16,1
	6,3
	1,3
	39,2
	3,1
	58,8
	2,7
	0,047
	0,2
	0,2
	54,4
	1,2

	B
	1729
	432
	19,9
	8,2
	2,0
	49,8
	3,9
	69,8
	3,6
	0,065
	0,2
	0,2
	62,1
	2,0

	C
	2195
	541
	23,6
	10,3
	2,7
	58,9
	4,1
	84,2
	4,1
	0,078
	0,3
	0,2
	69,9
	2,6

	D
	2567
	642
	28,2
	14,9
	3,9
	67,4
	4,4
	97,2
	4,9
	0,089
	0,3
	0,3
	77,2
	3,0



