2.053 - Natierka tvarohova s képrom

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
Tvaroh kg 1,4 1,41 1,65 1,65 2 2 2,5 2,5
Maslo kg 0,5 0,5 0,65| 0,65 0,85| 0,85 1,1 1,1
Mlieko kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15| 0,15 0,2 0,2
Cibula kg| 0,15] 0,13 0,2| 0,17| 0,25| 0,21 0,3| 0,25
Képor kg 0,1/ 0,07y 0,15 0,11| 0,15 0,11 0,2| 0,15
Sofl kg| 0,01} 0,01 0,02| 0,02 0,02 0,02 0,04| 0,04

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Maslo a vlazné mlieko vymieSame. Priddme prelisovany tvaroh a o€istend, najemno pokrajanu cibulu a vySfahame. Dochutime solou a
umytym, ocistenym, najemno posekanym kdéprom. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo.

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: 52 218 | 2,61 0,00 4,2 09| 124 0,10 1,2| 0,10
B: 66 277 | 3,10 0,00 5,4 1,1 15,6 0,10 1,9 0,10
C: 85 354 | 3,74 | 0,00 7,1 13| 185 0,20 19| 0,10
D:] 109 454 | 468 | 0,00 9,2 16| 234 0,20 26| 0,10




