14.015 - Lasagne s cuketou

Kategoria: Pokrmy bezmasité Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Cuketa kg 4 2,6 55 3,6 6,5 4,2 7,5 4.8
Olej kg 1 1 1,5 1,5 1,9 1,9 2 2
Cestoviny - lasagne kg 3,5 3,5 4,5 45 55 55 7 7
Muka hladka kg 0,8 0,8 1 1 1,3 1,3 1,5 1,5
Mlieko | 7 7 9 9 10 10 12 12
Sofl kg| 0,07| 0,07 0,1 0,1| 0,12 0,12] 0,15 0,15
Paradajky kg 4] 36 5/ 45 65| 585 8| 72
Korenie oregano kg| 0,01 0,01] 0,01 0,01] 0,02 0,02 0,02 0,02
Cukor krystalovy kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2
Cesnak kg 0,1| 0,09 o,1| 0,09 0,15 0,13 0,2| 0,18
Syr tvrdy kg| 25| 25 3 3 4 4 5 5

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 170 220 280 340

Hmotnost’ spolu: 170 220 280 340

Technologicky postup:

Umytd, ocistend cuketu pokrajame na kocky a oprazime na Casti oleja, priddme ocisteny prelisovany cesnak, podusime, priddme na
drobno pokrajané oSupané paradajky, dochutime sofou, cukrom, oreganom. Z hladkej muky, oleja a mlieka pripravime beSamel, osolime.
Lasagne podla navodu povarime v slanej vode podla navodu, opatrne vyberieme, preplachneme studenou vodou, nechame
odkvapkat. Na olejom vymasteny pek&¢ ulozime uvarené lasagne. Na prvi vrstvu dame zmes z cukety s paradajkami, beSamel a
nakoniec strihany syr. Vrstvy opakujeme asponi 3 - krat. Na poslednl vrstvu lasagni nanesieme tenku vrstvu beS§amelu, ktoru
posypeme strihanym syrom. Pec¢ieme vo vyhriatej rdre priblizne 30 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:l 370| 1546 | 13,31 0,00 | 18,3| 36,2| 351,1 1,70 13,9 | 2,40
B:l 506 | 2117 | 16,28 | 0,00| 25,1 49,9 | 4314 2,20 18,0 | 2,90
C:| 641| 2683 | 20,97 | 0,00| 32,11 63,0 | 547,0 2,70 22,5| 3,80
D:| 742| 3105| 25,84 | 0,00| 36,3| 74,9 | 674,7 3,30 27,1 4,60




