13.016-2 Karfiolové placky								100 porcií

Receptúra
	Potravina
	Veková skupina

	
	A
	B
	C
	D

	Hmotnosť v kg, l, ks 

	
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá

	karfiol
	12,00
	10,20
	15,00
	12,00
	18,00
	14,40
	24,00
	19,20

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

	múka hladká
	0,90
	0,90
	1,20
	1,20
	1,50
	1,50
	2,00
	2,00

	vajcia
	25
	1,25
	30
	1,50
	35
	1,75
	40
	2,00

	syr tvrdý
	0,90
	0,90
	1,00
	1,00
	1,20
	1,20
	1,50
	1,50

	mlieko
	2,00
	2,00
	3,00
	3,00
	4,00
	4,00
	5,00
	5,00

	olej
	0,60
	0,60
	0,80
	0,80
	1,10
	1,10
	1,30
	1,30

	maslo
	0,15
	0,15
	0,25
	0,25
	0,35
	0,35
	0,50
	0,50

	strúhanka
	1,00
	1,00
	1,20
	1,20
	1,40
	1,40
	1,60
	1,60

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	hmotnosť porcie v g
	100
	130
	160
	180


Výrobný postup
[bookmark: _GoBack]Očistený, umytý karfiol uvaríme do mäkka v slanej vode. Necháme odkvapkať, pokrájame         na drobno, pridáme vymiešané vajcia s múkou, postrúhaným syrom a mliekom. Naberačkou robíme placky, ktoré vkladáme do olejom vymasteného a strúhankou vysypaného pekáča. Placky pokvapkáme roztopeným maslom a pečieme po oboch stranách do zlatista najmenej 20 minút.
Príloha: Varené zemiaky, zemiaková kaša, zeleninové šaláty, jogurtová omáčka a pod.
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
	756
	181
	9,0
	6,4
	0,0
	20,0
	3,3
	162,1
	1,3
	0,070
	0,2
	0,2
	3,3
	0,2

	B
	946
	226
	10,85
	8,2
	0,0
	25,1
	4,0
	193,7
	1,6
	0,087
	0,2
	0,2
	4,0
	0,3

	C
	1163
	278
	13,11
	10,4
	0,0
	30,4
	4,8
	237,1
	1,9
	0,106
	0,2
	0,6
	4,8
	0,4

	D
	1473
	352
	16,46
	13,3
	0,0
	38,3
	6,3
	299,8
	2,4
	0,132
	0,3
	0,4
	6,3
	0,5



