15.040 - Tataréené pirohy

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
Muka polohruba kg 5 5 6 6 7 7 9 9
Muika pohankova kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3 3
Vajcia kg 6 0,3 8 0,4 10 0,5 13| 0,65
Voda | 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3 3
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Zemiaky kg 4 2,8 5 3,5 6 4,2 8 4.8
Smotana 12% | 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9 1,2 1,2
Tvaroh kg 3,5 3,5 4,5 4,5 55 55 7 7
Maslo kg 1 1 1,3 1,3 1,7 1,7 2 2
Pazitka kg 0,1/ 0,08 0,45 0,12 0,15| 0,12 0,2| 0,14

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 185 230 280 330

Hmotnost’ spolu: 185 230 280 330

Technologicky postup:

Z polohrubej a pohankovej muky, vajec, Casti soli a vody si pripravime polotuhé cesto, ktoré na doske rozvalkame a pokrajame na
tvoréeky. Plnime pinkou z oéistenych v Supke uvarenych zemiakov, tvarohu a soli. Stvoreky prelozime, dobre zatlagime. Varime vo
vriacej osolenej vode. Podavame poliate s kyslou smotanou, roztopenym maslom a posypané umytou, posekanou ¢erstvou pazitkou.

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| 477| 1996 | 8,12| 0,00| 149| 613| 59,7 2,20 22,8 | 5,80
B:l 675| 2824 | 12,84| 0,00| 21,7| 872| 854 3,10 32,8 | 7,60
C: 821 | 3436 | 17,26| 0,00| 25,1| 1149 | 101,1 3,80 39,5| 9,80
D:] 938| 3924 | 21,03| 0,00| 32,1| 133,8| 122,1 4,50 46,4 | 10,90




