2.074 - Natierka zeleninova letna

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 0,8 0,8] 1,05| 1,05 1,3 1,3 1,6 1,6
Vajcia ks 8 0,4 10 0,5 12 0,6 14 0,7
Paprika cerstva kg 0,4 0,3 0,5| 0,38 0,6| 0,45 0,8 0,6
Paradajky kg 03| 0,27 0,4| 0,36 0,5| 0,45 0,6/ 0,54
Sofl kg| 0,01} 0,01 0,02| 0,02 0,03 0,03] 0,04| 0,04
Cibufla kg 0,2| 0,17 0,3| 0,25 0,35 0,3] 0,45| 0,38
Jogurt biely 1,5% kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2| 0,25| 0,25 0,3 0,3

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:
Maslo vymieSame s postrihanymi, natvrdo uvarenymi vajciami, pridame najemno pokrajanu ocistenu Cerstvu papriku, paradajky, cibulu a
biely jogurt. Dochutime solou a dobre vymieSame. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo, dozdobené petrzlenovou vnatou,
pazitkou alebo &erstvou zeleninou.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |BZiv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 68 285| 0,69 0,00 7,1 0,6 7,7 0,10 55| 0,10
B: 89 373 | 0,88 | 0,00 9,3 08| 10,1 0,20 70| 0,20
C: 110 461 1,06 000 11,5 09| 124 0,20 84| 0,20
D:] 135 565| 1,26 | 0,00 14,1 12| 150 0,20 11,0 0,30




