14.058 - Zemiaky zapekané so syrom tofu

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 26| 20,8 31| 24,8 34| 27,2 38| 304
Olej kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,7 0,7 0,9 0,9
Syr Tofu biely kg 4 4 5 5 6 6 7 7
Vajcia ks 35| 1,75 40 2 45| 2,25 55| 2,75
Mlieko | 2 2 3 3 4 4 5 5
Jogurt biely 1,5% kg 1 1 2 2 2,5 2,5 3 3
Maslo kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Struhanka kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Sol kg| 0,05/ 0,05 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,15/ 0,15
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 6 - So6ja, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 225 285 310 350
Hmotnost’ spolu: 225 285 310 350

Technologicky postup:

Zemiaky umyjeme, uvarime v Supke, vychladnuté ocCistime a pokrajame na platky. Polovicu vajec uvarime v slanej vode cca 20 mindt
na tvrdo. Vychladnuté ocistime, pokrajame na platky. Polovicu nakrajanych zemiakov ulozime do vymasteného, strihankou vysypaného
plechu, poukladame pokrajané vajcia, pokrajany syr tofu, a prikryjeme druhou ¢astou zemiakov. Ostatné vajcia roz§fahame v mlieku s
bielym jogurtom, osolime, okorenime a nalejeme na zemiaky. Na povrch poukladame platky masla. Pe€ieme v horlcej rure. Podavame

so zeleninovym Salatom.

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 233 975| 990 | 000| 10,0 193 | 1442 2,90 34,7 | 2,30
B:l 300| 1255 | 11,10| 0,00| 13,2| 26,8| 172,8 3,30 39,8 | 3,80
C:| 373| 1560 | 13,20 | 0,00 158| 33,6 | 1958 3,80 445 | 4,30
D:| 447| 1870| 1560| 0,00| 17,3| 40,5| 220,1 4,40 49,6 | 4,90




