10.024 - Paprikas z rybieho masa

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
Ryby - Treska kg| 66 6| 7.7 7 9 8| 10 9
Olej kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,555| 0,55| 0,65| 0,65
Cibufla kg 1] 0,85 1,3 1,1 1,5 1,27 2 1,7
Paradajkovy pretlak kg| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Muka hladka kg| 0,45| 0,45 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8
Mlieko | 2,5 2,5 3,5 3,5 4 4 5 5
Smotana 12% | 1,2 1,2 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5
Sofl kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,12 0,12] 0,15| 0,15
Bobkovy list kg| 0,01} 0,01 0,01 o0,01f 0,01 0,01] 0,02| 0,02
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,05| 0,05 0,07| 0,07 0,1 0,1
Citrénova stava kg 0,3| 0,12 0,4| 0,16 04| 0,22 0,6/ 0,24
Maslo kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

maso : 42 48 57 69
omacka : 78 97 108 126
Hmotnost’ spolu: 120 145 165 195

Technologicky postup:

Ryby umyjeme, osuSime a pokrajame na kocky. O&istenu cibulu pokrajame nadrobno, oprazime na oleji, priddme paradajkovy pretlak,
Cervend mletd papriku sladkd, sol, bobkovy list, zalejeme vriacou vodou a povarime. VloZzime pokrajané rybie méso a udusime do
makka. V mlieku a smotane roz§lahame hladkd muku, vliejeme do pripraveného méasa a nechdme zovriet. Dochutime citronovou Stavou.

Priloha: cestoviny alebo halusky.

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

Al 119 498 | 12,00 | 0,00 3,4 52 8,9 0,30 48| 0,50
B: 145 605 | 14,90 | 0,00 4,6 69| 11,8 0,50 6,2 | 0,80
C:| 183 765 | 17,80 | 0,00 6,3 79| 14,6 0,70 79| 1,30
D:] 220 919 | 19,90 | 0,00 8,3 9,1 17,5 0,90 88| 1,70




