10.005 - Losos na tatransky sp6sob

Kategoria: Pokrmy z rybieho mésa Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Losos kg 7 7 8 8 9 9 10 10
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Sunka dusena kg| 04| 04| 06| 06| 07/ 07 1 1
Sol kg| 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,12 0,12 0,15| 0,15
Smotana 12% | 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4 1,6 1,6
Képor kg 0,1 0,07 0,1| 0,07 0,1 0,07| 0,15/ 0,11
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4
Maslo kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Korenie na ryby kg| 0,01 0,01] 0,02 0,02 0,083 0,03] 0,04 0,04
Citrony kg 0,2| 0,08 0,3| 0,18 04| 0,12 04| 0,12

Alergény: 1 - Obilniny, 4 - Ryby, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 90 100 120 130

Hmotnost’ spolu: 90 100 120 130

Technologicky postup:

Maso z lososa umyjeme, osuSime a nakrajame na porcie. Pokrajané porcie osolime zapraS§ime mukou zmieSanou s rybacim korenim a
poukladame na vymasteny pekac. PeCieme v rure. Nakoniec polejeme smotanou, povrch posypeme na rezance pokrajanou Sunkou,
umytym posekanym képrom, prelejeme maslom a zapec¢ieme 20 minut. Fortifikujeme citrénovou Stavou.

Priloha: varené zemiaky, Salaty z Cerstvej zeleniny, zeleninova obloha.

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

A: 55 229 | 095 0,00 5,0 1,5 3,1 0,10 0,0 0,10
B: 79 331 1,41 0,00 7,2 2,3 3,5 0,10 0,0 0,10
C: 109 457 | 1,71 0,00 | 10,1 3,0 4,9 0,10 0,0 0,10
D:] 139 581 225| 0,00 13,2 3,1 6,3 0,20 0,0 0,10




