13.074 - Lasagne alla bolognese

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 6 6 7 7 8 8

Olej kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8

Zelenina korerova kg 2,5 2 3 2,4 3,5 2,8

Zaklad na bolonski omacku (zmes) kg 2,2 2,2 2,5 2,5 3,15| 3,15

Voda | 9,5 9,5 11 11| 12,5 125

BeSamel:

Maslo kg 0,35| 0,35 0,4 0,4 0,5 0,5

Muka hladka kg 0,8 0,8 0,9 0,9 1 1

Mlieko I 6,5 6,5 7,2 7,2 8 8

Sof kg 0,1 0,1 0,15/ 0,15 0,2 0,2

Strahanka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5

Lasagne - cestoviny kg 4,5 45 55 55 6,5 6,5

Syr tvrdy kg 1,3 1,3 1,6 1,6 2 2

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 230 280 340

Hmotnost’ spolu: 230 280 340

Technologicky postup:

Brav€ové pliecko umyjeme, osuSime, pomelieme a opecieme na oleji. Pridame ocistend, na kocky pokrajanu korenovu zeleninu, zaklad
na bolonskd omacku a zalejeme vodou. Za staleho mieSania privedieme do varu a varime 10 minut.

BeSamel: z masla a muky pripravime maslovu zaprazku, ktoru zalejeme mliekom, roz§fahame a privedieme do varu. Varime asi 2 minuty.
Priprava lasagni: peka¢ vymastime olejom, vysypeme strihankou, dame ¢€ast lasagni, potom ¢ast beSamelu, ¢ast méasa, zase beSamel -
opakujeme v troch vrstvach. Kon¢ime méasom a beSamelom. Posypeme strihanym syrom. Pecieme 60 minut pod pokrievkou a potom 30
minut bez pokrievky.

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

A:

B:l 679 | 2841 | 22,50 | 0,00| 20,1 58,6 | 178,7 0,90 9,8 | 1,50
C: 819 | 3426 | 27,60 0,00 245 72,2 | 227,3 1,10 12,1 1,80
D:| 988 | 4134 | 32,80| 0,00 29,2| 895 | 269,6 1,30 152 | 2,30




