15.052 - Zapekané rezance s tvarohom 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 1,8 1,8 2,2 2,2 2,8 2,8 3,5 3,5
Cukor praskovy kg| 1,25 1,25] 1,55| 1,55 1,9 1,9 2,2 2,2
Tvaroh kg 3 3 4 4 55 55 7,5 7,5
Vajcia ks 18 0,9 20 1 25| 1,25 30 1,5
Mlieko | 1,5 1,5 2,5 2,5 3,5 3,5 4,5 4,5
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 : 180 240 330 380

Hmotnost’ spolu: 180 240 330 380

Technologicky postup:

Rezance uvarime v slanej vode, scedime, preplachneme vlaznou vodou a pomastime ¢€astou rozpusteného masla. Do maslom
vymasteného, strihankou vysypaného pekaca vrstvime uvarené rezance, tvaroh, posypeme cukrom, prikryjeme druhou vrstvou
rezancov, na ktoru rozotrieme lekvar a prikryjeme rezancami. Zapecieme v rdre, zalejeme v mlieku roz§lahanymi vajcami a 20 minat
pecieme. Hotovy pokrm pokrajame na porcie a 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.

Al 424 | 1774| 10,35| 0,00 13,8| 63,2| 63,7 1,10 0,7 | 1,60
B:l 580 | 2426 | 14,04 | 0,00| 19,7| 84,8 | 90,8 1,40 1,0 220
C:) 736| 3078 | 18,02| 0,00| 26,3| 104,4| 122,7 1,80 1,3 2,70
D:] 901| 3770 | 22,64 | 0,00 33,5| 1246 | 158,3 2,20 16| 3,20




