13.070 - Zemiaky zapekané so syrom a klobasou *

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
Zemiaky kg 16| 12,8 22| 17,6 27| 21,6 32| 25,6
Klobasa kg 3,2 3,04 45| 4,27 5| 4,75
Sofl kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2
Olej kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,15| 0,15 0,2 0,2
Vajcia ks 20 1 25| 1,25 30 1,5 40 2
Mlieko | 2,5 2,5 3 3 4 4 5 5
Syr tvrdy kg| 25| 25| 32| 32 45 45 5 5
Maslo kg 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5 1,8 1,8
Sunka dusena kg| 25| 25

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 230 290 330

Hmotnost’ spolu: 180 230 290 330

Technologicky postup:

Umyté zemiaky uvarime v Supke, oSUpeme, pokrajame na platky a osolime. Do olejom vymasteného pekaca kladieme striedavo vrstvu
zemiakov, ocistenej pokrajanej klobasy a vrstvu postrihaného syra. Vrchnu vrstvu tvoria zemiaky. Zalejeme v mlieku roz§fahanym
vajciami, poukladdme platky masla a posypeme syrom. Zapecieme v rdre.

Priloha: Salaty z Cerstvej zeleniny, zeleninové obloha.

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

A:l 391| 1634 | 14,17| 0,00| 23,8| 28,2| 303,8 2,20 15,9 | 4,10
B:l 507 | 2120 | 18,29 | 0,00| 30,0| 38,5| 388,7 3,00 21,9 | 5,70
C:)| 657 | 2750 | 24,68 | 0,00| 39,6| 475| 536,5 3,80 26,9 | 6,90
D:| 766| 3207 | 28,34| 0,00 459 | 56,4 | 608,2 4,40 31,9 | 8,20




