15.027 - Nakyp ryzovy s tvarohom a jablkami

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 1,8 1,8 2,1 2,1
Vajcia ks 18 0,9 22 1,1 25| 1,25 28 1,4
Mlieko | 12 12 14 14 17 17 22 22
Sofl kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04 0,05 0,05| 0,06/ 0,06
Tvaroh kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3,5 3,5
Cukor praskovy kg 1,5 1,5 1,9 1,9 2,4 2,4 2,7 2,7
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
Jablka kg 5| 3,25 8 5,2 10 6,5 12 7.8
Hrozienka kg| 0,05 0,05| 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko, 12 - Siri¢itany

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 200 250 290 360

Hmotnost’ spolu: 200 250 290 360

Technologicky postup:

RyZu preberieme, umyjeme, osolime ,sparime a uvarime v mlieku do polomékka. Maslo vymiesame s cukrom, Zitkami a vanilkovym
cukrom. Priddme uvaren( vychladnutd ryzu, prelisovany tvaroh, hrozienka, premieSame a skyprime snehom z bielkov. Do vymasteného
pekaéa dame polovicu ryze, rovnomerne rozotrieme, poukladame vrstvu ogistenych strihanych jabik. Prikryjeme druhou vrstvou ryze a
upecieme v horlcej rare. Porcie ryzového nakypu podavame posypané praskovym cukrom a poliate kakaovou polevou.

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 421 1760 | 9,65| 0,00 15,1 60,2 | 173,0 1,40 38| 1,80
B:l 564 | 2360 | 12,48| 0,00| 20,7| 80,3| 207,2 1,80 57| 2,70
C:)| 675| 2823 | 1459 | 0,00| 245| 98,4 | 251,6 2,20 7,1 3,30
D:] 836| 3496 | 18,53 | 0,00 30,3| 116,3 | 325,2 2,70 8,7 | 4,00




