2.063 - Natierka viedenska

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
Maslo kg 0,7 0,7 0,9 0,9 1,1 1,11 1,35] 1,35
Tvaroh kg 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4 1,7 1,7
Syr tvrdy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Chren cerstvy kg 0,1| 0,08 0,1| 0,08/ 0,15/ 0,11 0,2| 0,15
Cibura kg| 0,15/ 0,13 0,2| 0,17| 0,25| 0,21 0,4| 0,34
Mlieko I 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15
Sof kg| 0,01 0,01 0,02| 0,02 0,03 0,03 0,04/ 0,04
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 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:
Tvaroh prelisujeme a vy$lahame s maslom a vlaznym mliekom. Do pripraveného masla pridame nastrihany syr, o€isteny nastrihany
chren a najemno pokrajant o€istend cibulu. Dochutime solou a dobre vySlahdme. Poddvame natreté na chlieb alebo pecivo,

dozdobené petrzlenovou vriatou 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: 7 323 | 1,79| 0,00 7,5 0,7| 31,6 0,10 12| 0,10
B: 99 414 230 | 0,00 9,7 08| 434 0,10 1,3| 0,10
c:| 121 505| 2,82| 000 11,9 1,0| 556 0,10 1,71 0,10
D:] 149 623 | 3,49 | 0,00| 14,6 13| 698 0,20 241 0,10




