9.056 Zapekané zemiaky s kuracím mäsom a zeleninou				100 porcií
Receptúra
	Potravina
	Veková skupina

	
	A
	B
	C
	D

	Hmotnosť v kg, l, ks 

	
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá

	kuracie stehná b. k.
	6,00
	6,00
	7,00
	7,00
	8,00
	8,00
	9,00
	9,00

	brokolica
	1,00
	0,85
	1,30
	1,10
	1,50
	1,27
	2,00
	1,70

	mrkva
	1,50
	1,20
	2,00
	1,60
	2,50
	2,00
	3,00
	2,40

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

	mlieko
	2,50
	2,50
	3,00
	3,00
	3,50
	3,50
	4,00
	4,00

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

	zmes na zapekanie
	-
	-
	0,70
	0,70
	0,80
	0,80
	1,00
	1,00

	zemiaky
	20,00
	16,00
	24,00
	19,20
	27,00
	21,60
	30,00
	24,00

	tvrdý syr
	0,80
	0,80
	1,00
	1,00
	1,20
	1,20
	1,50
	1,50

	
	
	
	
	

	hmotnosť porcie v g
	180
	220
	260
	310


Výrobný postup
[bookmark: _GoBack]Zemiaky umyjeme, uvaríme v šupke, očistíme a pokrájame na plátky. Mrkvu očistíme, pokrájame na kocky a uvaríme. Brokolicu očistíme, rozoberieme na ružičky a sparíme. Na oleji opražíme umyté, osušené a pokrájané kuracie mäso, ktoré následne mierne solíme. Udusíme do mäkka. Pokrájané zemiaky, uvarenú zeleninu, zmiešame. Časť tejto zmesi vložíme do vymasteného pekáča, posypeme uduseným mäsom a prikryjeme druhou časťou. Zapekaciu zmes zmiešame s mliekom, smotanou a strúhaným tvrdým syrom, polejeme ňou pripravené zemiaky. Pečieme pri teplote 170 ○C približne 50 minút. 
Prílohy: rôzne zeleninové šaláty. 
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
	1464
	366
	14,1
	11,1
	1,1
	49,1
	5,3
	196,1
	1,5
	0,06
	0,2
	0,3
	38,4
	1,7

	B
	1901
	476
	17,8
	15,7
	1,9
	57,2
	7,6
	268,2
	2,1
	0,08
	0,2
	0,3
	47,9
	2,5

	C
	2293
	574
	22,9
	20,6
	2,6
	65,6
	9,1
	359,6
	2,6
	0,11
	0,3
	0,4
	59,2
	3,6

	D
	2698
	675
	29,4
	27,7
	3,2
	77,2
	11,2
	492,1
	3,3
	0,16
	0,3
	0,5
	70,1
	4,3



