15.026 - Nakyp ryzovy s kompotom

Kategéria: Pokrmy macne Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Ryza kg 5 5/ 65| 65| 75 75 9 9

Maslo kg 1,1 1,1 1,5 1,5 1,7 1,7 2 2

Vajcia ks 18 0,9 22 1,1 25| 1,25 28 1,4

Mlieko | 14 14 16 16 19 19 24 24

Sofl kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04 0,05 0,05| 0,06/ 0,06

Cukor praskovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5

Cukor krystalovy kg 1,5 1,5 1,8 1,8 2 2 2,2 2,2

Komp6t miegany kg| 26| 26 4 4| 55| 55| 65 65

Sirup ovocny | 1 1 1,5 1,5 1,8 1,8 2,1 2,1

Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3

Cukor vanilkovy kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 210 260 300 370

Hmotnost’ spolu: 210 260 300 370

Technologicky postup:

Kompét bez nalevu nechame odkvapkat. RyZu preberieme, umyjeme a sparime. Do osoleného mlieka priddme sparenu ryZu a uvarime
do poloméakka. Maslo vymiesame s cukrom, Zitkami a vanilkovym cukrom. Pridame uvaren( vychladend ry2u, premie$ame a skyprime
snehom z bielkov. Peka¢ vymastime olejom, dame vrstvu ryZzovej masy, poukladame komp6t a prikryjeme druhou vrstvou ryze.
Upecieme v horucej rure. Pokrajame na porcie, posypeme praskovym cukrom a podavame so sirupom.

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 439| 1838| 866| 0,00| 13,5| 69,8| 184,0 1,20 1,5| 0,70
B:| 584 | 2444 | 1066| 0,00| 184 | 92,6 | 213,1 1,50 2,0 0,9
C:] 681| 2851 | 12,52| 0,00| 20,8| 109,5| 253,0 1,70 26| 1,10
D:| 819| 3427 | 1532| 0,00| 253 | 130,6 | 3175 2,10 32| 1,30




