2.048 - Natierka sunkova so zelerom

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
Zeler kg 0,5 0,4 0,7| 0,56 09| 0,72 1 0,8
Mrkva kg 0,4| 0,32 0,5 0,4 0,6/ 0,48 0,8/ 0,64
Cibura kg 0,1| 0,08/ 0,15| 0,13 0,2| 0,17] 0,25| 0,21
Syr smotanovy termizovany kg 0,7 0,7| 0,85| 0,85 1 1 1,2 1,2
Sunka dusena kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8
Jogurt biely 1,5% kg 0,3 0,3 0,35/ 0,35 0,4 0,4 0,5 0,5
Citrény kg 0,2| 0,08 0,2| 0,08 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, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Zeler a mrkvu oCistime a postruhame, cibulu oSUpeme a nakrajame najemno. Smotanovy syr, pomletd alebo na kocky pokrajand Sunku,
jogurt a citrénovla Stavu spolu vymieSame, pridame cibulu a pripraveny zeler s mrkvou. V$etko spolu vy§lahdme. 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 Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 28 116 | 2,02| 0,00 1,7 09| 498 0,20 0,7 | 0,30
B: 34 144 | 2,49 | 0,00 2,1 1,2 61,1 0,20 08| 0,40
C: 41 172 | 2,96 | 0,00 2,5 15| 724 0,20 09| 0,50
D: 47 198 | 3,60| 0,00 3,0 13| 81,8 0,30 1,1 0,60




