13.084 - Pizza s kuracim masom, zeleninou a le¢om

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
Muka polohruba kg 4 4 5 5 7 7 10 10
Olej kg 0,6 0,6 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4
Drozdie kg| 0,24, 0,24 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Vajcia ks 8 0,4 12 0,6 16 0,8 20 1
Cukor krystalovy kg| 0,15 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Mlieko I 3,5 3,5 4,5 4,5 5,5 5,5 7,5 7,5
Sol kg| 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,1 0,11 0,12 0,12
Cibura kg 0,6 0,5 1| 0,85 1,5/ 1,28 2 1,7
éampiﬁc’my sterilizované kg 1 1 1,5 1,5 1,8 1,8 2 2
Kukurica sterilizovana kg 1 1 1,3 1,3 1,5 1,5 2 2
Brokolica kg 1] 0,85 1,3 1,1 1,5 1,27 2 1,75
Kedup jemny kg 15| 15[ 17| 17 2 2| 25/ 25
Leco kg 1,5 1,5 2 2 3 3 3 3
Kuracie prsia b. k. kg 3,5 3,5 4 4 5 5 6 6
Syr tvrdy kg 2 2 2,5 2,5 3 3 4 4
Korenie na pizzu kg| 0,02/ 0,02 0,05 0,05 0,07 0,07 0,09/ 0,09
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko
Hmotnost porcie v gramoch
porcia : 160 230 290 360
Hmotnost’ spolu: 160 230 290 360

Technologicky postup:

Z Casti mlieka, cukru a drozdia pripravime kvasok. OcCistenu, pokrajanu cibulu spenime na oleji, pridame nahrubo zomleté kuracie prsia,
Cast' soli a dusime doméakka. Muku preosejeme, pridame cukor, sol, vajcia, vykysnuty kvasok, viazné mlieko, ¢ast oleja a vypracujeme
vlaéne cesto. Vykysnuté cesto rozdelime na rovnaké diely, rozvalkame na platy 1 cm hrubé, preloZzime na olejom vymastené plechy,
potrieme keCupom a posypeme korenim na pizzu. Pripravené cesto oblozime pomletym le€om bez nélevu, vychladnutou zmesou
uduseného maésa, pokrajanych Sampifnonov bez nalevu a kukurice bez nalevu, a sparenej brokolice. Pecieme vo vyhriatej rdre, 20 minut
pred dopecenim posypeme strihanym syrom.

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 386 | 1616 | 20,81 0,00 | 11,2 49,1 | 199,9 2,20 20,1 1,80
B:| 527 | 2207 | 25,78| 0,00| 16,7| 66,5| 252,4 2,80 26,4 | 2,50
C: 667| 2791 | 32,83| 0,00| 20,8| 85,0| 327,9 3,60 34,1 3,20
D:] 890| 3724 | 43,82| 0,00| 27,7| 113,4| 515,1 4,50 41,0 4,20




