2.036 - Natierka sardinkova s dijonskou horcicou

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
Sardinky kg| 2,05| 2,05 3,1 3,1 3,1 3,1 4.1 4.1
Cibufla kg 0,1/ 0,09 0,45 0,13] 0,15 0,13 0,2| 0,17
Sol morska kg| 0,01 0,01 0,01 0,01f 0,01 0,01] 0,02] 0,02
Korenie Cierne mleté kg 0,01 0,011 0,01} 0,01| 0,01| 0,01
Hor¢ica dijonska kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2
Maslo kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6

Alergény: 7 - Mlieko, 10 - Hor¢ica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 24 36 39 49

Hmotnost’ spolu: 24 36 39 49

Technologicky postup:
Cibulu ocistime a nakrajame nadrobno. Vlozime do misy, priddme sardinky, sol, €ierne korenie, dijonsku hor€icu a zméknuté maslo.
V8etky suroviny spolu dobre vymixujeme. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo, dozdobené petrzlenovou viatou.

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: 68 285 | 4,95 0,00 54 0,1 86,0 0,00 0,1 0,03
B:[ 100 418 | 7,53 | 0,00 7,7 0,3 | 130,4 0,00 02| 0,07
C: 108 451 7,59 | 0,00 8,5 0,3 | 130,6 0,00 0,2| 0,08
D:] 138 5771 10,04 | 0,00 10,8 04| 1725 0,00 0,2| 0,09




