14.018 - Kelové karbonatky *

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
Kel kg 8 6,4 10 8 13| 10,4 16| 12,8
Cibufla kg 0,7 0,6 1] 0,85 1] 0,85 1,5 1,27
Mlieko | 0,7 0,7 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5
Vajcia ks 16 0,8 24 1,2 28 1,4 32 1,6
Zemle kg 0,7 0,7 1 1 1,5 1,5 2 2
Strdhanka kg 1,2 1,2 1,5 1,5 1,9 1,9 2,5 2,5
Muka hladka kg 0,5 0,5 0,7 0,7 1 1 1,2 1,2
Sofl kg| 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,12 0,12] 0,15| 0,15
Cesnak kg| 0,05| 0,04 0,1| 0,09 0,1/ 0,09 0,15 0,13
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,01} 0,01| 0,01| 0,01
Olej kg 0,8 0,8 2,2 2,2 2,8 2,8 3,3 3,3

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 80 120 140 170

Hmotnost’ spolu: 80 120 140 170

Technologicky postup:

Ocisteny, umyty kel prekrojime, uvarime v slanej vode, scedime a pomelieme spolu s o¢istenou, umytou cibufou a v mlieku namoéenou
zemlou. Priddme polovicu vajec, muku, so solou prelisovany cesnak, mleté korenie a ¢ast strihanky na zahustenie. PremieSame,
mokrou rukou tvarujeme karbonatky, ktoré obalujeme v rozSlahanych vajciach a v strdhanke. Vyprazame v rozpalenom oleji po
obidvoch stranach. Detom materskej Skoly pec¢ieme vo vymastenom a strdhankou vysypanom pekaci.

Priloha: zemiaky na r6zne spdsoby, Salaty z Eerstvej zeleniny, zeleninovéa obloha.

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 190 794 | 525| 0,00 99| 17,4 116,3 1,50 27,6 | 3,40
B:l 352| 1474 | 6,99| 0,00| 24,7| 22,7| 1495 2,00 34,7 | 4,30
C:] 453 | 1894 | 886| 0,00 31,3| 29,4| 191,2 2,60 44,7 | 5,50
D:] 555| 2321| 10,92| 0,00| 370| 374 | 2364 3,20 55,3 | 6,90




