13.089 - Pizza bryndzova so 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
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
Mlieko kg 3 3 4,5 4,5 5,5 5,5 6,5 6,5
Vajcia ks 8 0,4 12 0,6 16 0,8 20 1
Syr taveny kg 4 4 5 5 55 55 6 6
Bryndza kg 2 2 3 3 3,5 3,5 4,5 4,5
Smotana kysla | 3 3 4 4 5 5 6 6
Kopor kg 0,1 0,07 0,15 0,1 0,15 0,1 0,15 0,1
Ciburka zelena kg 0,2| 0,18 0,2| 0,18 0,2| 0,18 0,2| 0,18
Sof kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15/ 0,15 0,2 0,2
Sunka dusena kg 3 3] 35| 35 4 4 5 5
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 165 230 270 340
Hmotnost’ spolu: 165 230 270 340

Technologicky postup:

Z cCasti mlieka, cukru a drozdia pripravime kvasok. Muku preosejeme, pridame cukor, sol, vajcia, vykysnuty kvasok, viazné mlieko, ¢ast
oleja a vypracujeme vlacne cesto. Cesto rozdelime na rovnaké diely, rozvalkdme na platy 1cm hrubé. Platy ulozime na olejom
vymastené plechy. Zo syra, bryndze, smotany, kdpru pripravime zmes, ktorou potierame platy, posypeme Sunkou nakrajanou na malé
kusky a posypeme nadrobno pokrajanou zelenou cibulkou. Pecieme vo vyhriatej rdre 20 minut.

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:| 453| 1897 | 1825| 0,00 16,9| 63,2| 294,2 1,60 52| 2,10
B:l 635| 2657 | 22,61 0,00 | 23,1 87,1 | 379,9 2,10 58| 2,70
C: 760 | 3180 | 25,93| 0,00| 27,2| 103,9| 452,8 2,50 6,1 3,10
D:l] 914| 3823 | 29,01 0,00 | 31,9| 129,4| 561,4 2,80 6,9 3,70




