2.010 - Natierka cicerova s tuniakom

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Cicerova muka kg| 0,45| 0,45 0,6 0,6 0,7 0,7 0,9 0,9
Voda | 0,9 0,9 1,2 1,2 1,4 1,4 1,8 1,8
Maslo kg 0,7 0,7| 0,85| 0,85 1 11 1,15] 1,15
Por kg 0,1/ 0,08 0,15| 0,12 0,2| 0,16] 0,25 0,2
Cesnak kg| 0,05 0,04 0,05 0,04 0,07| 0,06 0,1| 0,09
Horcica kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15
Citrony kg 0,3| 0,12 0,3| 0,12 04| 0,16 0,5 0,2
Tuniak vo vlastnej Stave kg| 0,25| 0,25| 0,35| 0,35 0,4 0,4 0,5 0,5
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11

Alergény: 4 - Ryby, 7 - Mlieko, 10 - Hor€ica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Cicerovi muku zalejeme vriacou vodou a uvarime na hustu kasu, ktord rozmixujeme dohladka. Nechame vychladnit. Vychladeny krém
priddme do vymieS8aného masla s horc€icou, dochutime citrénovou Stavou, o€istenym, prelisovanym cesnakom, jemne nakrajanym
pérom. Na zaver do zmesi pridame tuniaka (bez nalevu). Dobre vymieSame, nechame cca 30 mindt v chlade odstat. Znovu presfahame.
Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo, dozdobené Eerstvou petrzlenovou viiatou alebo pazitkou.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 59 245| 0,62 0,00 6,1 0,4 4,2 0,10 09| 0,10
B: 72 302| 0,86 | 0,00 7,5 0,5 57 0,10 1,0 0,10
C: 85 355| 0,99 0,00 8,8 0,6 6,8 0,10 1,3 0,10
D: 99 416 | 1,26| 0,00| 102 0,8 9,0 0,10 1,7 0,20




