17.061 - Kralovska zeleninova priloha s baklazanom

Kategéria: Prilohy

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Baklazan kg 4 3,6 5 4,5 6 0,4 8,4| 7,56
Cuketa kg 4 3,6 6 5,4 7 6,3 9 8,7
Paradajky kg 5 4,5 6 5,4 8 7,2 10 9
Paprika kalifornska farebna kg 4 3 6 4.5 8 6 10 7
Por kg 0,1/ 0,07 0,15 0,13 0,2| 0,15 0,35 0,3
Kukurica mrazena kg 0,6 0,6 0,8 0,8 0,9 0,9 1 1
Sampiniény cerstvé kg 1,2| 1,08 15| 1,35 1,8 1,6 2,1 1,9
Petrzlenova viat kg 0,1/ 0,07 0,15| 0,11 0,2| 0,15 0,4 0,3
Zemiaky kg 3 2,1 4 3 5 3,5 6,3 4,6
Bazalka kg| 0,06/ 0,04 0,1| 0,08 0,15| 0,11 0,2| 0,15
Rasca mleta kg| 0,01/ 0,01] 0,01| 0,01] 0,01] 0,01 0,02] 0,02
Korenie na grilovanu zeleninu kg 0,15 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3
Sol kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,04/ 0,04/ 0,05/ 0,05
Provensalske bylinky kg| 0,01 0,01] 0,01 0,01] 0,02 0,02 0,02 0,02
Olivovy olej kg 0,1 0,1 0,1 0,1 o,15| 0,15| 0,15/ 0,15
Maslo kg 0,1 0,11 0,15 0,15 0,2 02| 0,25 0,25
Alergény: 7 - Mlieko
Hmotnost porcie v gramoch
porcia : 180 200 240 300
Hmotnost’ spolu: 180 200 240 300

Technologicky postup:

Baklazan, cuketu, papriku a Sampinény umyjeme, ocistime, odstranime stopky (nelipeme) a pokrajame na kocky, pridame umyté,
olipané a na Stvorce pokrajané zemiaky. Pridame sol, mletu rascu, korenie na grilovanu zeleninu, olivovy olej a dokladne premieSame.

Dame na plech a pecieme pri teplote 180°C cca 20 minut. Po 20 mindtach pecenia priddme umyté, na Stvorce pokrajané paradajky
(zbavené semien a Stavy), na kolieska pokrajany por, provensalske bylinky, zjiemnime maslom a pe¢ieme dalSich 15 mindt. Upecenu
zeleninu posypeme nakrajanou petrzlenovou viiatou. Podavame ako prilohu k réznym druhom mésa a ryby.

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: 92 387 | 298| 0,00 23| 12,9| 58,2 2,00 104,4 | 5,60
B 102 426 | 3,26 | 0,00 25| 148]| 60,1 2,20 116,0 | 5,80
C:| 125 521 3,81 0,00 28| 176| 67,4 2,90 139,1 6,20
D:] 156 654 | 4,89 | 0,00 36| 223| 843 3,80 175,1 7,70




