15.069 - Ryzovy nakyp s ovocim a pudingom

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 3,5 3,5 4 4 5 5 6 6
Mlieko | 7 7 8 8 10 10 12 12
Cukor vanilkovy kg| 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,25/ 0,25 0,3 0,3
Cukor krystalovy kg 0,7 0,7 0,75 0,75 0,85 0,85 1 1
Maslo kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,65| 0,65
Kompét visnovy kg 2,5 2,5 3,3 3,3 4,2 4,2 5 5
Puding:
Mlieko I 7,5 7,5 10 10| 13,5| 135 16 16
Cukor vanilkovy kg| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,35/ 0,35 0,4 0,4
Cukor krystalovy kg 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4 1,6 1,6
Pudingovy prasok - kakaovy kg 0,9 0,9 1 1| 1,35 1,35 1,6 1,6
Sof kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03] 0,04| 0,04 0,05/ 0,05
Alergény: 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 240 280 350 400
Hmotnost’ spolu: 240 280 350 400

Technologicky postup:

Ryzu preberieme, umyjeme, prelejeme vriacou vodou, nasypeme do vriaceho mlieka, osladime vanilkovym a kryStalovym cukrom.

Privedieme do varu. Prikryjeme a udusime Uplne do mékka. Udusenl ryZzu za ob&asného mieSania vychladime. Pudingovy prasok
rozmieSame v malom mnozZstve mlieka. Zvy$né mlieko s cukrom a vanilkovym cukrom privedieme do varu, primieSame pripravent zmes,
za staleho mieSania varime 1 - 2 mindty. Polovicu uvareného pudingu vmieSame do vychladnutej ryze. Pek&é vymastime maslom,
rozotrieme polovicu ryze, poukladame viSne bez nalevu, prikryjeme zvySnou polovicou pudingu. Na puding dame zvy$nu ¢ast ryze a vo

vyhriatej rire upecieme.

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.
A:l 323| 1350 | 5,36| 0,00 5,1 62,8 | 106,2 1,00 19| 0,60
B:l 418 | 1751 9,12| 0,00 75| 77,0| 232,7 1,50 3,1 0,70
C:l 522| 2183 | 11,75| 0,00 94| 958 3033 1,90 4,0 0,90
D:| 614 | 2568 | 14,01 0,00 | 10,6 | 113,2| 361,3 2,30 48| 1,00




