2.069 - Natierka z rybieho filé

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
Rybie filé kg 1 1 1,3 1,3 1,6 1,6 2 2
Olej kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2
Cibufla kg 0,3| 0,25 0,4| 0,34 05| 0,43 0,6/ 0,51
Citrony kg 0,3| 0,12 0,3| 0,12 04| 0,16 0,5 0,2
Maslo kg 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4 1,7 1,7

Alergény: 4 - Ryby, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Cast cibule ogistime pokrajame na kocky, a na oleji spenime. Priddme umyté na kocky pokréjané rybie filé a udusime vo vlastnej tave.
Takto pripravené filé nechame vychladnit, pomelieme, priddme maslo a oCistent zvy$nu €ast cibule, ktord najemno nakrajame.
Pomazanku dochutime citrénovou Stavou a vySlahame. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo, dozdobené petrzlenovou viatou,
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: 88 369 | 096 | 0,00 9,3 0,4 57 0,00 09| 0,10
B:l 104 437 | 123| 0,00 11,0 0,5 7,2 0,10 1,1 0,10
C:| 125 525| 1,52| 0,00 13,1 0,6 8,8 0,10 1,41 0,20
D:] 154 646 | 1,88| 0,00 164 0,7| 10,0 0,10 1,7 0,20




