13.071 - Zemiaky zapekané so syrom a Sunkou

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
Zemiaky kg 25 20 30 24 34| 27,2 38| 304
Sunka dusena kg 3| 2,85 4 3,8 5| 4,75 6 57
Cibura kg 0,6 0,5 0,7 0,6 0,8| 0,68 1| 0,85
Olej kg| 0,15/ 0,15 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Sof kg| 0,08 0,08/ 0,12| 0,12 0,15 0,15 0,18| 0,18
Vajcia kg 18 0,9 20 1 25| 1,25 30 1,5
Milieko kg 1,5 1,5 2 2 3 3 4,5 4,5
Syr tvrdy kg 1 1 1,5 1,5 2,5 2,5 4 4
Maslo kg| 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,5 0,5 0,6 0,6
Strihanka kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15/ 0,15 0,2 0,2
Uhorky sterilizované kg 1,3 1,17 1,5 1,35 1,7 1,53 2 1,8
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,03| 0,03] 0,05 0,05

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 190 250 290 330

Hmotnost’ spolu: 190 250 290 330

Technologicky postup:

Na casti oleja spenime ocistend pokrdjanu cibulu, priddme na rezance nakrajand salamu a udusime. Uvarené zemiaky v Supke

oSupeme a pokrajame na platky. Peka¢ vymastime olejom, vysypeme strihankou a rozlozime vrstvu pokrajanych zemiakov, vrstvu

udusenej saldmy, pokrajanych uhoriek a navrch dame zemiaky. Pokvapkame roztopenym maslom, posypeme syrom, zalejeme mliekom s
roz8lahanymi vajciami, osolime, priddme mleté €ierne korenie a upecieme.

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 | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A:l 341 | 1426 | 13,48 | 0,00| 10,7| 44,0| 1969 2,50 32,3 | 6,70
B:l 435| 1822 | 17,58 | 0,00| 152| 52,8 | 272,4 3,10 38,7 | 8,00
C:| 543 | 2274 | 23,24| 0,00| 20,9| 60,7 | 402,0 3,60 439 | 9,10
D:| 673| 2816| 30,37| 0,00| 28,2| 69,0| 5858 4,20 49,3 | 10,30




