13.011 - Spagety s bolonskou omackou

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
Spagety kg 6 6 7 7 8 8 8 8
Olivovy olej kg 0,2 0,2 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Cibula kg 0,5/ 0,43 0,6 0,5 0,7 0,6 1 0,9
Zeler kg| 1,25 1 1,5 1,2 2 1,6 2,5 2
Mrkva kg| 1,25 1| 3,12 25| 3,75 3 5 4
Mlieko | 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Muskatovy orech kg| 0,01} 0,01 0,01 o0,01| 0,02 0,02 0,02| 0,02
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Sol kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,25| 0,25
Paradajkovy pretlak kg 1 1 1 11 1,25 1,25 1,6 1,6
Paradajky kg 6| 54 8| 7.2 10 9| 12,5/ 11,25
Cesnak kg| 0,02/ 0,01 0,03 0,02 0,04 0,03] 0,05/ 0,04
Hovadzie zadné b. k. kg 3 3 4 4 5 5 6 6

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 240 290 350

Hmotnost’ spolu: 180 240 290 350

Technologicky postup:

Maso umyjeme, osuSime a zomelieme. Cibulu ocistime, nakrajame najemno a orestujeme na oleji a masle. K cibuli pridame ogistenu
nastrahand mrkvu a zeler, par minit opecieme a priddme pomleté maso. Zmes podusime, okorenime, osolime, priddme muskatovy
orieSok a zalejeme mliekom. PremieSame. Mlieko nechame vyvarit a priddme nakrajane paradajky. Podla potreby eSte podlievame
vodou. Pred podavanim mézeme dochutit parmezanom.

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.
Al 260| 1089 | 8,63| 0,00 1,1 51,3 | 534 0,00 16,1 3,75
B:l 310 | 1296 | 10,24 | 0,00 1,3| 60,9| 694 0,00 20,1 4,96
C: 359| 1503 | 11,85| 0,00 15| 704 | 849 0,00 25,1 5,95
D:| 377 | 1577 | 12,37 | 0,00 1,7 735| 102,6 0,00 31,9 | 6,97




