10.030 Slovenské rizoto 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
	6,00
	5,00
	7,20
	6,00
	8,40
	7,00
	10,80
	9,00

	slovenská ryža (tarhoňa)
	5,00
	5,00
	6,50
	6,50
	7,50
	7,50
	9,00
	9,00

	olej s príchuťou masla
	0,50
	0,50
	0,65
	0,65
	0,75
	0,75
	0,90
	0,90

	mrkva
	3,50
	2,80
	4,00
	3,20
	4,00
	3,20
	5,00
	4,00

	karfiol mrazený
	1,50
	1,50
	1,80
	1,80
	2,20
	2,20
	2,50
	2,50

	brokolica mrazená
	1,30
	1,30
	1,60
	1,60
	2,00
	2,00
	2,30
	2,30

	cibuľa
	0,50
	0,42
	0,80
	0,68
	1,00
	0,85
	1,50
	1,27

	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

	kukurica steril. b. n.
	0,50
	0,50
	0,60
	0,60
	0,80
	0,80
	0,80
	0,80

	
	
	
	
	

	hmotnosť porcie v g
	190
	240
	290
	330

	
	
	
	
	



Výrobný postup
Na oleji upražíme očistenú posekanú cibuľu, pridáme očistenú pokrájanú mrkvu, dusíme do polo mäkka, pridáme mrazenú, pokrájanú zeleninu, kukuricu soľ, umyté a na kúsky pokrájané rybie mäso, zalejeme vodou a dusíme do mäkka asi 10 minút. Dochutíme, zmiešame s uvarenou slovenskou ryžou alebo tarhoňou. Podávame posypané tvrdým strúhaným syrom.
Príloha: zeleninové šaláty
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	A
	B1
	B2
	C
	E

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

	A
	1577
	372
	15,23
	11,6
	3,6
	53,5
	1,9
	107,2
	2,1
	0,199
	0,1
	0,1
	21,1
	1,8

	B
	1882
	473
	18,85
	13,4
	4,4
	66,1
	2,3
	129,3
	2,5
	0,221
	0,1
	0,2
	26,2
	2,2

	C
	2262
	554
	22,70
	16,1
	5,3
	78,6
	2,8
	154,6
	3,0
	0,289
	0,2
	0,2
	32,1
	2,7

	D
	2724
	694
	27,30
	19,4
	6,4
	93,2
	3,3
	185,6
	3,6
	0,251
	0,3
	0,3
	38,9
	3,2



