14.051 - Zemiaky zapekané Svajciarske

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
Zemiaky kg 25 20 30 24 35| 28,6 40 32
Vajcia ks 30 1,5 40 2,2 50 2,5 60 3
Olej kg 0,4 0,4 0,55| 0,55 0,7 0,7 0,9 0,9
Struhanka kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2
Sofl kg| 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,12 0,12] 0,15| 0,15
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Syr tvrdy kg| 15| 15 2 2[ 25| 25 3 3
Cibufla kg 0,5/ 0,43 0,7 0,6 1] 0,85 1,5 1,27
Mlieko | 3,5 3,5 4 4 4,5 4,5 5 5
Maslo kg 0,5 0,5 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5
Pazitka kg 0,1| 0,07 0,1| 0,07 0,1 0,07 0,1| 0,07

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 210 260 300 350

Hmotnost’ spolu: 210 260 300 350

Technologicky postup:

Zemiaky umyjeme, uvarime v Supke, nechame vychladndt, oSupeme a pokrajame na platky. Jednu polovicu vajec uvarime na tvrdo,
ocistime a pokrajame na platky. Pokrajané zemiaky kladieme do cCiastkou oleja vymasteného a strdhankou vysypaného pekaca
striedavo s uvarenymi vajcami, postrthanym syrom, oprazenou cibulou na zvysnej Ciastke oleja, osolime a okorenime mletym Eiernym
korenim Vrchnu vrstvu zemiakov zalejeme mliekom, v ktorom roz§fahdme druhi polovicu vajec. Polejeme maslom a pecieme eSte 20
minut. Porcie posypeme dobre umytou, posekanou pazitkou.

Priloha: Salaty z €erstvej zeleniny.

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.
Al 366| 1533 | 11,10 | 0,00| 14,5| 44,4 | 236,1 2,70 31,9 | 6,60
B:l 489 | 2046 | 1435| 0,00 22,3| 53,6 | 304,3 3,40 38,2 | 8,00
C:| 589 | 2466 | 17,20 | 0,00| 27,3| 64,0| 370,5 4,00 45,6 | 9,50
D:] 692| 2896 | 20,06 | 0,00 33,7| 71,8| 436,8 4,50 51,4 | 10,70




