13.067 - Zemiaky rolnicke

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
Bravéové plece b. k. kg 5 5 6 6 7 7 8 8
Sofl kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 o0,12| 0,12 0,15| 0,15
Vajcia ks 20 1 24 1,2 30 1,5 40 2
Olej kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1
Smotana kysla | 2 2 2,5 2,5 3 3 3,5 3,5
Cibufla kg 1| 0,85 1,2| 1,02 1,4 1,2 1,5 1,27
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Leco kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3 3
Syr tvrdy kg| 05| o5 07/ 07/ 08| 08 1 1
Zemiaky kg 20 16 24| 19,2 29| 23,2 32| 25,6
Cesnak kg 0,1| 0,09 o,1| 0,09 0,15 0,13] 0,15 0,13

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 190 250 300 330

Hmotnost’ spolu: 190 250 300 330

Technologicky postup:

Umyté zemiaky uvarime v Supke, o€istime a pokrajame na platky. Maso umyjeme a pomelieme. Na asti oleja spenime o€istenu
pokrajand cibulu, priddme pomleté maso, ocisteny prelisovany cesnak, sterilizované le€o bez nalevu, osolime a podusime. Udusenu
zmes premieSame s pokrajanymi zemiakmi, urovname do vymasteného pekaca a zapecieme. Po zapeceni zalejeme mierne osolenou
smotanou, v ktorej roz8lahdme vajcia. Dopeéieme eSte 20 mindt. Upe€ené zemiaky pokrdjame na kocky a na tanieri posypeme
strdhanym syrom.

Priloha: Salaty z €erstvej zeleniny, zeleninova obloha.

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 330| 1382| 13,72| 0,00| 13,7| 35,1 94,3 3,00 27,3 | 5,50
B:l 409| 1713 | 16,74| 0,00| 178| 422 | 123,6 3,70 33,6 | 6,60
C:| 495| 2071 | 19,80| 0,00| 21,7| 51,0| 144,4 4,40 41,0 8,00
D:] 570| 2386 | 23,02| 0,00| 26,1 56,4 | 173,5 5,00 46,2 | 8,80




