10.032 Lasagne 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 - hoky
	6,00
	5,00
	7,20
	6,00
	8,40
	7,00
	9,60
	8,00

	lasagne 
	2,50
	2,50
	3,00
	3,00
	3,60
	3,60
	4,50
	4,50

	olej s príchuťou  masla
	0,90
	0,90
	1,15
	1,15
	1,40
	1,40
	1,60
	1,60

	cibuľa
	0,40
	0,34
	0,60
	0,41
	0,80
	0,68
	1,00
	0,85

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

	rajčiaky drvené
	2,00
	2,00
	3,00
	3,00
	4,00
	4,00
	5,00
	5,00

	kečup
	0,50
	0,50
	0,75
	0,75
	1,00
	1,00
	1,50
	1,50

	cukor kryštál
	0,10
	0,10
	0,15
	0,15
	0,20
	0,20
	0,20
	0,20

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

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

	kukurica
	0,50
	0,50
	0,80
	0,80
	1,00
	1,00
	1,30
	1,30

	petržlenová vňať
	0,10
	0,07
	0,15
	0,12
	0,15
	0,12
	0,20
	0,15
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	muka hladká
	0,60
	,60
	0,80
	0,80
	0,90
	0,90
	1,00
	1,00

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

	vajcia
	10
	0,50
	12
	0,60
	15
	0,75
	20
	1,00

	
	
	
	
	

	hmotnosť porcie v g
	180
	220
	280
	330


Výrobný postup
Na oleji opražíme očistenú, pokrájanú cibuľu spolu s očisteným a prelisovaným cesnakom. Pridáme drvené rajčiaky, kečup, kukuricu,  podusíme, zalejeme troškou vody, aby nám vznikla hustejšia rajčiaková omáčka. Z muka, mlieka a vajec pripravíme bešamel. Hlboký pekáč vymastíme, poukladáme vrstvu surových plátov lasagní, tak aby sa prekrývali. Prelejeme vrstvou rajčiakovej omáčky, časťou bešamelu, posypeme časťou tvrdého strúhaného syra, naukladáme umyté a osušené hoky – rybie mäso, prelejeme zvyšnou časťou bešamelu a opäť poukladáme vrstvu lasagní tak, aby sa prekrývali. Prelejeme zvyšnou omáčkou, tak aby boli pláty zaliate. Pečieme pri teplote 180○ C asi 45 minút. Pred dopečením posypeme zvyškom tvrdého strúhaného syra.
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
	1673
	419
	18,6
	19,2
	7,2
	39,9
	3,6
	328,4
	2,1
	0,21
	0,4
	0,3
	28,9
	1,5

	B
	2107
	528
	22,3
	23,8
	8,6
	51,2
	4,4
	392,3
	2,8
	0,28
	0,4
	0,4
	37,8
	1,9

	C
	2527
	633
	26,9
	28,5
	9,9
	63,4
	6,1
	471,2
	3,6
	0,37
	0,5
	0,4
	45,9
	2,1

	D
	3132
	779
	30,4
	34,6
	12,9
	77,6
	8,1
	551,4
	4,4
	0,44
	0,6
	0,5
	57,2
	2,8



