15.073 - Zapekané rezance s tvarohom a orechami

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 4,5 4,5 6 6 7,5 7,5 9 9
Tvaroh kg 2 2 3 3 45 4,5 6 6
Lekvar slivkovy kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3 3
Orechy vladské kg 1 1 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5
Maslo kg 1,4 1,4 1,7 1,7 2,1 2,1 2,6 2,6
Vajcia kg 18 0,9 20 1 25| 1,25 30 1,5
Milieko I 1,5 1,5 2,5 2,5 3,5 3,5 4,5 4,5
Cukor krystalovy kg 1,3 1,3 14 1,4 1,6 1,6 2 2
Cukor praskovy kg| 0,25/ 0,25 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8
Cukor vanilkovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 o,15| 0,15| 0,15/ 0,15
Vajcia kg 8 0,4 10 0,5 12 0,6 14 0,7
Sof kg| 0,03/ 0,03] 0,05/ 0,05| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08
Olej kg| 0,15/ 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2| 0,25| 0,25
Struhanka kg 0,2 0,2 025 0,25 0,25 0,25 0,3 0,3
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko, 8 - Orechy
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 175 225 275 335
Hmotnost’ spolu: 175 225 275 335

Technologicky postup:
Rezance uvarime v slanej vode, scedime, preplachneme vlaznou vodou a pomastime olejom. Tvaroh vymieSame s vajcami (A - 8ks, B -
10ks, C - 12ks, D - 14ks) a cukrom. Orechy pomelieme, zmieSame s cukrom a vanilkovym cukrom. Do maslom vymasteného pekaca
vysypaného strihankou vrstvime uvarené cestoviny, tvaroh, orechy, slivkovy lekvar, prikryjeme dalSou vrstvou cestovin a znovu
vrstvime tvarohom, orechmi a slivkovym lekvarom. Posledna vrstva su cestoviny. Kazdu vrstvu pokvapkame maslom. Zapec¢ieme v rire,
zalejeme v mlieku roz&fahanymi vajcami a pec¢ieme 25-30 min0t.

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 Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A:l] 501| 2095| 10,87 | 0,00| 228| 61,8| 66,6 1,20 1,1 2,00
B:l 659 | 2757 | 14,97 | 0,00| 30,3| 79,9| 97,7 1,60 1,7 2,80
C:| 841| 3518 | 19,79| 0,00| 39,3| 99,7| 133,5 2,00 22| 3,60
D:| 1039 | 4346 | 24,67 | 0,00 492 | 121,4| 169,7 2,50 2,8 4,40




