14.016 - Karfiolovy nakyp so Sampinénmi

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
Karfiol kg 12| 10,2 15| 12,8 18| 15,3 20 17
Pecivo kg 1,3 1,3 1,6 1,6 1,9 1,9 2,4 2,4
Vajcia kg 30 1,5 40 2 50 2,5 60 3
Maslo kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Mlieko | 1 1 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5
éampiﬁc’my sterilizované kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3 3
Olej kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Krupica kg| 0,15/ 0,15] 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Struhanka kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Sof kg| 0,05/ 0,05 0,07| 0,07] 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Petrzlenova viat kg| 0,06/ 0,05] 0,08/ 0,07 0,1| 0,08 0,1| 0,08
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01] 0,01 0,01

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 120 150 190 230

Hmotnost’ spolu: 120 150 190 230

Technologicky postup:

Karfiol o&istime, umyjeme, uvarime v slanej vode a rozoberieme na ruzi¢ky. Zemle pokrajame a pokropime mliekom. Maslo vymie$ame so
Zltkami, pridame pripraveny karfiol, zvlhéené Zemle, ogisteni posekan( petrzlenovl viat, sterilizované Sampifiény bez nélevu a
vySlahany tuhy sneh, ktory sme spojili s krupicou. Dobre zmieSame. Plech vymastime olejom a vysypeme strihankou, vlozime pripravenu
masu a pec¢ieme 25 minut vo vyhriatej rare.

Priloha: zemiaky na rézne sposoby, zeleninové Salaty.

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

Al 157 656 | 6,70 0,00 58| 176 67,2 1,30 716 | 3,30
B: 201 842 | 8,69 | 0,00 75| 225| 88,6 1,70 90,1 4,20
C: 244 | 1022 | 10,61 0,00 92| 27,1 109,5 2,10 107,6 | 5,00
Dl 291 | 1219| 1254 0,00 10,9| 32,8 | 1274 2,40 119,5| 5,70




