13.014 - Kahirské Spagety

Kategéria: 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
Hovédzie zadné b. k. kg 5 5 6 6 7 7 8,5 8,5
Spagety kg 4 4 6 6 7 7 8 8
Cibufla kg 0,5/ 0,43 0,7 0,6 0,8/ 0,68 1] 0,85
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8
Sofl kg| 0,08/ 0,08 0,12| 0,12 0,15 0,15 0,2 0,2
Syr tvrdy kg| 07| 07 1 1 12| 12| 15 15
Paradajkovy pretlak kg 0,8 0,8 1,5 1,5 1,5 1,5 2 2

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 240 280 320

Hmotnost’ spolu: 180 240 280 320

Technologicky postup:

Cestovinu uvarime v slanej vode, scedime, preplachneme vodou a pomastime malou ¢astou oleja. Na zvySnom oleji spenime ocistenu
pokrajanu cibulu, priddme nahrubo pomleté mé&so, sol, paradajkovy pretlak, oprazime, zalejeme vodou a dusime do maékka. Pri
podavani cestovinu polejeme omackou a posypeme strihanym syrom.

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

A:l 258 | 1079 | 16,74 | 0,00 6,2| 325| 88,1 1,70 48| 1,60
B:l 378 | 1583 | 22,15| 0,00 94| 493 127,6 2,30 88| 240
C:| 450 | 1882 | 25,86 | 0,00 122| 56,9 | 151,3 2,60 89| 270
D:| 527| 2205| 30,94| 0,00| 144 | 658 | 186,6 3,20 11,8 3,20




