14.071 - Cuketa a Sampinony na paradajkach s tarhonou *

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
Slanina udena bez koze kg 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5
Drvené paradajky kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3 3
Tarhotia kg 5 5 6,5 6,5 7,5 7,5 8,5 8,5
Olej s prichutou masla kg| 0,45| 0,45 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8
Cuketa kg 3 2,1 45| 3,15 55| 3,85 7 4,9
Sampifiony Gerstvé kg 1,5 1,27 2,5 2,18 3| 2,55 4 3,4
Sof kg| 0,08/ 0,08 0,12| 0,12 0,15 0,15 0,18 0,18
Syr tvrdy kg 1 1 12 12 15| 15 2 2
Hubovy koncentrat kg 0,02 0,021 0,03| 0,03 0,05/ 0,05
Petrzlenova viat kg| 0,05/ 0,03 0,1] 0,07 0,1/ 0,07 0,15| 0,12

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 165 215 265 325

Hmotnost’ spolu: 165 215 265 325

Technologicky postup:

Na ciastke oleja udusime ocistenq, pokrajanu cuketu, pridame na rezance pokrajanu slaninu, ocistené pokrajané Sampindny a kratko
podusime. Priddme drvené paradajky, hubovy koncentrat a vSetko spolu podusime. Tarhofu udusime na zvysnej Ciastke oleja a spojime
s pripravenou zeleninovou zmesou. Pri podavani posypeme tvrdym strihanym syrom a umytou posekanou petrzlenovou viatou.

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

A:l 288| 1204| 9,18 | 0,00 8,3 98| 81,0 0,65 179 2,20
B:l 360| 1505 | 12,80| 0,00| 12,6| 12,8| 113,0 0,89 242 | 3,10
C:| 432| 1807 | 15,08| 0,00| 159 | 16,3| 133,0 1,01 29,9 | 4,90
D:] 509| 2128 | 19,08| 0,00| 184 | 184 | 158,0 1,30 352 | 6,10




