2.064 - Natierka vlasska

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
Vajcia ks 10 0,5 12 0,6 14 0,7 18 0,9
Sunka dusena kg 0,5 0,5 0,65 0,65 0,75/ 0,75 1 1
Maslo kg 0,8 0,8 1,05/ 1,05 1,25/ 1,25| 1,45/ 1,45
Hor¢ica kg| 0,05/ 0,05 0,1 0,11 0,15, 0,15 0,15 0,15
Uhorky sterilizované kg 0,2/ 0,18] 0,25| 0,28 0,3| 0,27 0,4| 0,36
Cibura kg 0,2| 0,17 0,25| 0,21 0,3| 0,26 0,4| 0,34
Sol kg| 0,01 0,01 0,02| 0,02 0,02/ 0,02 0,03/ 0,03
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11
Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko, 10 - Horcica
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 20 26 32 40
Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Maslo vymieSame s horgicou, pridame ocistenu, najemno pokrajanu cibufu, na drobné rezance pokrajanu Sunku a sterilizované uhorky
bez nalevu. VSetko dobre vymieSame. Nakoniec pridame posekané natvrdo uvarené vajcia a dochutime sofou. 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: 76 319 | 1,61 0,00 7,6 0,5 6,4 0,20 04| 0,10
B:l 100 417 2,05| 0,00 10,0 0,7 8,3 0,20 05| 0,10
c:| 118 495| 240| 000 11,9 08| 10,1 0,30 06| 0,10
Dl 141 589 | 3,12| 0,00 14,0 1,0 123 0,30 08| 0,10




