14.031 - Syrové karbonatky s jogurtovou omackou *

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
Syr tvrdy kg 6 6 7 7 8 8 9 9
Vajcia ks 17| 0,85 20 1 25| 1,25 30 1,5
Krupica kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5
Strihanka kg 0,6 0,6 1 1 1,5 1,5 2 2
Olej kg 0,4 0,4 2,5 2,5 3 3 3,5 3,5
Jogurtova omacka:
Jogurt biely 1,5% kg 2,5 2,5 3 3 3,5 3,5 4 4
Horgica kg| 0,05/ 0,05| 0,15| 0,15] 0,25| 0,25 0,4 0,4
Cibura kg 0,2| 0,17 04| 0,34 0,5/ 0,43 0,7 0,6
Uhorky sterilizované kg 0,7| 0,63 0,8| 0,72 1 0,9 1,2| 1,08
Sof kg| 0,05/ 0,05 0,1 0,1 o,12| 0,12 0,15/ 0,15
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15/ 0,15 0,2 0,2
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko, 10 - Hor¢ica
Hmotnost’ porcie v gramoch
karbonatok : 50 75 90 105
jogurtova omacka : 30 40 50 60
Hmotnost’ spolu: 80 115 140 165

Technologicky postup:

Udeny syr postrihame na jemno, pridame vajcia, krupicu a &ast striihanky. Dobre zamiesime na masu, z ktorej robime gulky a potom
formujeme na karbonatky. Karbonatky obalujeme v zvydnej strihanke. Vyprazame na oleji. V M3 pegieme v rire. Hotové porcie

polievame jogurtovou omackou.

Jogurtovd omacka: jogurt vySfahame s horcicou, dochutime ocistenou, umytou jemne nakrajanou cibulkou, uhorkami bez nélevu, solou

a zjemnime cukrom.

Priloha: zemiaky na rézne spdsoby.

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 304| 1273 | 2,88| 0,00| 21,1 98| 39,7 0,30 1,1 0,30
B:l 551 | 2304 | 3,82| 0,00| 450| 14,7| 50,8 0,40 1,5 0,50
C:)| 656 | 2743 | 4,87| 0,00| 53,0| 19,2| 625 0,60 1,81 0,70
D:| 767| 3209| 6,04| 000| 352| 250| 752 0,70 22| 0,90




