13.082 - PIneny baklazan

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

Baklazan ks 20 20

Bulgur kg 2,5 2,5

Voda | 6 6

Cibura kg 1| 0,85

Cesnak kg 0,15/ 0,13

éampiﬁc’my sterilizované kg 0,5 0,5

Bravéové plece b. k. kg 5 5

Drvené paradajky kg 2 2

Olej kg 1 1

Syr tvrdy kg 1,5 1,5

Paradajkova omacka:

Paradajkovy pretlak kg 3 3

Sof kg 0,15| 0,15

Voda | 3 3

Bazalka kg 0,07 0,07

Cukor kryStalovy kg 0,2 0,2

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 250

Hmotnost’ spolu: 250

Technologicky postup:

Baklazany umyjeme, prekrojime pozdiz na polovice a vyberieme duZinu. Vydlabané baklazany potrieme olejom. Cibulu ogistime,
pokrajame, oprazime na cCasti oleja, pridame cast ocisteného prelisovaného cesnaku, umyté pomleté maso a oprazime. Okorenime
bylinkami, pridame Sampinény bez nalevu, vydlabanu duZzinu, drvené paradajky, sol' a udusime domékka. Udusenlu zmes zmieSame s
uvarenym bulgurom a naplnime baklazany, ktoré viozime do vymasteného pekaca a pecieme asi 30 mindt pri 180°C. Omacku si
pripravime z paradajkového pretlaku a dochutime solou, bazalkou a cukrom. Pripravenou omackou zalejeme baklazany a 10 minut
zapekame. Na kazdy baklazan dame platok syra a zapecieme eSte 10 minat. Omacku mézeme nahradit’ milanskou, ktoru si pripravime
podla navodu vyrobcu.

Priloha: varené zemiaky.

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

9|Qm|=

383 | 1601 | 18,30 | 0,00| 182| 21,2| 151 3,10 15,6 | 4,90




