2.011 - Natierka cicerova s porom

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 0,5 0,5 0,65| 0,65 0,75| 0,75 0,9 0,9
Voda | 1 1 1,3 1,3 1,5 1,5 1,8 1,8
Maslo kg 0,7 0,7 0,9 0,9 1,05| 1,05 1,3 1,3
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
Sol kg| 0,01 0,01 0,02 0,02 0,02 0,02 0,03] 0,03
Citrony kg 0,2| 0,08] 0,25 0,1 0,3| 0,12 0,4/ 0,16
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11

Alergény: 7 - Mlieko, 10 - Hor¢ica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Cicerovl muku zalejeme mierne osolenou vriacou vodou a uvarime hustd kasu. Nechdme vychladndt a rozmixujeme na hladky krém.
Maslo vymieSame s prelisovanym cesnakom, horcicou a citrénovou Stavou. Priddme ocisteny a najemno posekany pér. Do
vymieSaného masla priddme vychladnuty krém z cicerovej miky a nechadme cca 30 minut odstat. Znova preSfahdme. Poddvame
natreté na chlieb, alebo pecivo, dozdobené Cerstvou petrzlenovou viatou 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: 54 2241 0,12 0,00 58 0,3 4,1 0,10 0,7 0,10
B: 69 290 | 0,47 | 0,00 7,5 0,5 58 0,10 09| 0,10
C: 81 339 | 0,20 0,00 8,8 0,6 6,9 0,10 1,1 0,10
D:l 101 421 0,27| 0,00 10,9 0,7 9,1 0,10 1,3 0,10




