2.020 - Natierka karfiolova

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
Karfiol kg 1,5 1,2 1,8 1,4 23| 1,86 3 2,4
Maslo kg 1 1 1,3 1,3 1,6 1,6 2 2
Sofl kg| 0,01} 0,01 0,02| 0,02 0,02 0,02 0,04| 0,04
Mlieko | 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,15| 0,15 0,2 0,2
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 o,1{ 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Ocisteny, umyty a uvareny karfiol nechame vychladnit. Rozmixujeme. Zvlast vySfahame maslo s mliekom, pridame rozmixovany karfiol a
dochutime sofou. Podla potreby eSte zriedime pomazanku mliekom a dobre vySfahame. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo,
dozdobené petrzlenovou viatou, alebo pazitkou.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 78 327 0,39 0,00 8,3 0,6 8,6 0,10 59| 0,30
B:l 101 4241 048 | 0,00 108 08| 10,8 0,10 6,9 040
C:| 125 522 | 059 | 000 133 09| 13,1 0,10 8,8 | 0,50
D:] 156 654 | 0,77| 0,00| 16,6 12| 16,8 0,20 11,5| 0,60




