13.006 - Cestovina zapekana so Sunkou

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Sunka dusena kg| 35| 35 4 4] 45| 45| 55| 55
Cestovina kg 5 5 6,5 6,5 8 8 10 10
Sofl kg| 0,08/ 0,08 0,12| 0,12 0,15 0,15 0,2 0,2
Vajcia ks 20 1 30 1,5 35| 1,75 40 2
Olej kg| 05| 05| 075/ 0,75 1 1 1,2 1,2
Mlieko | 3 3 4,5 4,5 55 55 6,5 6,5
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02
Strdhanka kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3] 0,35| 0,35

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 160 200 245 300

Hmotnost’ spolu: 160 200 245 300

Technologicky postup:

Cestoviny uvarime v slanej vode. Scedime, preplachneme vodou, prelejeme ¢astou oleja a pridame na zvySnej Casti oleja oprazend na
kocky nakrajand Sunku. Podla chuti osolime, okorenime ¢iernym mletym korenim, urovname do olejom vymastenych, strihankou
vysypanych pekacov a kratko zapecieme. V mlieku roz§lahame vajcia, ktorymi zalejeme cestoviny a dopecieme este 20 minit. Krajame
na Stvorce.

Priloha: Salaty z €erstvej zeleniny.

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:l 306| 1279 | 12,88| 0,00 10,0| 40,7| 41,0 1,10 02| 0,10
B:| 404 | 1689 | 16,15| 0,00| 13,7| 53,4| 59,5 1,40 02| 0,10
C:| 492 | 2060 | 18,91 0,00 | 17,1 65,0 | 69,1 1,70 03| 0,10
D:] 604| 2529 | 23,10| 0,00| 205| 809 | 814 2,10 03| 0,20




