13.062 - Tekvicovy nakyp

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 3 3 4 4 5 5 6 6
Tekvica kg 10 6,5 12 7,8 15| 9,75 20 13
Sofl kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 o0,12| 0,12] 0,15| 0,15
Vajcia ks 15| 0,75 20 1 25| 1,25 30 1,5
Olej kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1
Mlieko | 0,8 0,8 1,2 1,2 1,6 1,6 2 2
Cesnak kg 0,1/ 0,09 o,12| o0,11| 0,14| 0,12 0,15 0,13
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1/ 0,071 0,15 0,12 0,2| 0,15
Strdhanka kg 0,2 0,2 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Cibula kg 0,3| 0,25 0,5| 0,45 0,6/ 0,51 1] 0,85
Syr tvrdy kg 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4 1,6 1,6
Prasok do peciva kg| 0,05 0,05| 0,06/ 0,06f 0,07| 0,07 0,1 0,1
Muka polohruba kg 1 1 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 120 150 180 240

Hmotnost’ spolu: 120 150 180 240

Technologicky postup:

Z bielkov vy$lahame tuhy sneh. Ogistenl postrihant tekvicu zmiesame so Sunkou nakrajanou na kocky. Pridame Zitka, olej, mlieko,
sol, oCisteny cesnak a pokrajanu cibulu. Polohrubli muku preosejeme a zmieSame s praskom do peciva. Priddme umytu posekanu
petrzlenovu viat a zfahka premieSame s vySlahanymi bielkami. Vylejeme do olejom vymasteného a struhankou vysypaného pekaca a
upecieme. Pred dopecenim posypeme struhanym syrom.

Priloha: zemiaky na r6zne spOsoby, Salaty z Cerstvej zeleniny, zeleninové 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:l 201 841 | 11,06 | 000| 105| 14,6| 1334 1,20 9,0 2,10
B:l 278 | 1163 | 14,63| 0,00| 143| 21,3| 1658 1,60 10,8 | 2,70
C:| 353 | 1477 | 18,17| 0,00| 18,2| 27,5| 198,8 2,00 14,0 | 3,40
D:| 434| 1817 | 21,89 | 0,00| 22,1 34,8 | 236,2 2,50 18,6 | 4,50




