2.109 - Baklazanovy kaviar

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
Baklazan kg 2 1,9 25| 2,25 3 2,7 4 3,6
Cibufla kg 0,3| 0,25 0,4| 0,34 05| 0,42 0,5| 0,42
Paradajky kg 0,5/ 0,45 0,5| 0,45 0,6/ 0,54 0,6/ 0,54
Bazalka kg| 0,01 o0,01| 0,01 0,01 0,01 0,01] 0,01 0,01
Olivovy olej kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2] 0,25| 0,25
Sofl kg| 0,01} 0,01 0,02 0,02 0,03 0,03] 0,03] 0,03

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Baklazany umyjeme, rozrezeme a na suchom plechu upecieme. Z upe¢eného baklazanu vydlabeme duzinu, ktord noZzom rozotrieme,
dochutime umytou najemno pokrajanou cibulou, prelisovanymi paradajkami, olivovym olejom, solou a bylinkami (bazalka alebo oregano).
Dobre premieSame. Poddvame na maslom potretych sendvi€ovych trojuholni¢koch. M6Zeme posypat strihanym syrom.

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: 43 181 0,34| 0,00 25 0,2 1,1 0,00 08| 0,10
B: 61 254 | 062| 0,00 2,9 0,3 1,3 0,00 09| 0,20
C: 79 329 | 092 0,00 3,8 0,4 1,4 0,10 1,0 0,20
D: 96 403 | 1,12| 0,00 4,7 0,5 1,6 0,10 1,21 0,30




