13.086 - Pizza so Ssunkovou salamou

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| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Cukor krystalovy kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Sofl kg| 0,07 0,07 0,09| 0,09 0,1 0,1] 0,12] 0,12
Mlieko | 3 3 4,5 4,5 55 55 7,5 7,5
Vajcia ks 8 0,4 12 0,6 16 0,8 20 1
Korenie na pizzu kg| 0,02| 0,02 0,05 0,05 0,06| 0,06 0,1 0,1
Sunka dusena kg 4| 38| 45| 427 5| 4,75 6| 57
Syr tvrdy kg 2 2[ 25| 25 3 3 4 4
Kecup jemny kg 2 2 3 3 4 4 5 5

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 140 200 210 310

Hmotnost’ spolu: 140 200 210 310

Technologicky postup:

Z casti mlieka, cukru a drozdia pripravime kvasok. Muku preosejeme, priddme cukor, sol, vajcia, vykysnuty kvasok, vlazné mlieko a
Cast' oleja. Vypracujeme vlaéne cesto, ktoré rozdelime na rovnaké diely rozvalkané na platy 1 cm hrubé. Platy uloZzime na olejom
vymastené plechy, potrieme kecupom, posypeme korenim na pizzu a oblozime na rezanceky nakrajanou Sunkou. Peéieme vo vyhriatej
rare 20 minut a pred dope€enim 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 392| 1640 | 18,61 0,00 16,6 | 42,6 | 2944 0,70 16| 1,20
B:l 534 | 2236 | 23,49 | 0,00| 23,1 58,9 | 374,0 1,00 221 1,70
C:| 668 | 2794 | 28,28 | 0,00| 27,5| 76,3| 447,8 1,30 28| 220
D:] 859| 3596 | 36,45| 0,00 33,9| 101,8| 588,6 1,70 35| 290




