2.022 - Natierka kelova s vajcom

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
Kel kg 1,5 1,2 1,9 1,52 2,5 2 3 2,5
Maslo kg 0,8 0,8 0,9 0,9 1,1 1,1 1,4 1,4
Olej kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2
Paradajkovy pretlak kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2
Cibufla kg 0,2| 0,17 0,2| 0,17 0,25| 0,21 0,3| 0,25
Cesnak kg| 0,05| 0,04 0,05| 0,04 0,1 0,09 0,1| 0,09
Sol kg| 0,01 0,01 0,02| 0,02 0,02 0,02 0,04| 0,04
Vajcia ks 5| 0,25 7| 0,35 9| 0,45 10 0,5
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Cibulu oSupeme, najemno nakrajame a spenime na oleji. Priddme ocisteny, umyty, na rezance nakrajany kel a dusime do makka. Takto
pripraveny kel vymieSame s maslom, pridame natvrdo uvarené, postrihané vajcia a dochutime ocistenym prelisovanym cesnakom,
paradajkovym pretlakom a solou. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo, dozdobené 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: 80 333| 0,85| 0,00 8,0 1,1 22,5 0,30 54| 0,60
B: 90 376 | 1,09 0,00 8,9 1,3| 28,1 0,30 6,7 | 0,70
C:i| 114 478 | 1,44 000| 11,2 1,8| 36,9 0,50 8,9 0,90
D:l| 144 604 | 1,71 0,00 | 143 22| 459 0,60 11,1 1,10




