13. 088 Tekvicové rizoto s tekvicou hokaido					100 porcií

Receptúra
	Potravina
	Veková skupina

	
	A
	B
	C
	D

	Hmotnosť v kg, l, ks 

	
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá

	tekvica hokkaido
	5,00
	3,25
	7,00
	4,55
	8,00
	5,20
	10,00
	6,50

	cuketa
	2,00
	1,80
	3,00
	2,70
	4,00
	3,60
	5,00
	4,50

	baklažán
	2,00
	1,60
	3,00
	2,40
	4,00
	3,20
	5,00
	3,50

	cibuľa
	0,60
	0,50
	0,70
	0,60
	0,80
	0,68
	1,00
	0,85

	olej
	0,60
	0,60
	0,80
	0,80
	1,00
	1,00
	1,20
	1,20

	ryža prírodná
	5,00
	5,00
	7,00
	7,00
	8,50
	8,50
	10,00
	10,00

	soľ
	0,08
	0,08
	0,10
	0,10
	0,15
	0,15
	0,20
	0,20

	petržlenová vňať
	0,10
	0,07
	0,15
	0,12
	0,20
	0,15
	0,30
	0,22

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

	voda
	5,00
	5,00
	7,00
	7,00
	8,50
	8,50
	10,00
	10,00
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	160
	235
	280
	330

	
	
	
	
	


Výrobný postup
Časť očistenej cibuli pokrájame, opražíme na časti oleji, pridáme umytú prebratú ryžu, zalejeme vodou a udusíme. Očistenú tekvicu nakrájame na kocky, uvaríme do mäkka. Očistenú cuketu, baklažán nakrájame na kocky rovnaké ako kocky z tekvice, opečieme na zvyšnej časti oleja a cibule. Osolíme, okoreníme a keď je zelenina opečená do zlata odstavíme. Zmiešame s udusenou ryžou. Porcie posypeme petržlenovou vňaťou a strúhaným syrom.
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
	1294
	324
	8,03
	11,1
	3,0
	47,1
	4,0
	89,4
	0,9
	0,018
	0,017
	0,013
	21,00
	0,08

	B
	1814
	454
	10,1
	13,7
	4,2
	59,9
	5,2
	116,9
	1,2
	0,024
	0,022
	0,020
	29,00
	0,09

	C
	2078
	519
	12,52
	15,3
	5,00
	76,1
	6,4
	136,8
	1,4
	0,031
	0,026
	0,024
	35,00
	0,10

	D
	2528
	632
	15,61
	18,9
	6,2
	91,3
	8,3
	168,3
	1,8
	0,038
	0,032
	0,028
	44,00
	0,12



