15.051 - Zapekané rezance s makom a lekvarom

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
Cestovina kg 5 5 7 7 8,5 8,5 10 10
Maslo kg 1 1 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5
Sofl kg| 0,05 0,05| 0,08/ 0,08 0,1 0,1] 0,12] 0,12
Lekvar slivkovy kg 1,3 1,3 2 2 2,5 2,5 3 3
Cukor praskovy kg| 1,35 1,35] 1,65| 1,65 2,3 2,3] 3,35| 3,35
Mak kg 1,2 1,2 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5
Vajcia ks 20 1 25| 1,25 30 1,5 35| 1,75
Mlieko | 2 2 3 3 4 4 5 5
Strdhanka kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 170 230 280 330

Hmotnost’ spolu: 170 230 280 330

Technologicky postup:

Cestovinu uvarime v slanej vode, scedime, preplachneme vlaznou vodou a pomastime ¢astou rozpusteného masla. Do vymasteného,
strihankou vysypaného pekaca vrstvime cestovinu, mak, posypeme cukrom, prikryjeme druhou vrstvou cestovin, na ktord rozotrieme
lekvar a prikryjeme cestovinami. Zapecieme v rlre, zalejeme v mlieku roz8fahanymi vajcami a 20 minat pecieme. Hotovy pokrm
pokrajame na porcie, posypeme praskovym cukrom.

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

A:l 375| 1570| 7,34| 0,00| 108| 60,8 | 156,0 1,00 05| 1,60
B:l 526 | 2199 | 10,15| 0,00 | 158 | 83,9| 196,1 1,40 08| 220
C:| 664| 2778 | 12,49 | 0,00| 20,7 | 104,6 | 271,1 1,70 1,0 2,70
D:] 828 | 3465| 14,88| 0,00| 25,7| 1316 | 3314 2,00 12| 3,20




