18.001 - Privarok cuketovy

Kategéria: Privarky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Cuketa kg 13 9,1 15| 10,5 171 11,9 19| 13,3
Sofl kg| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1] 0,12 0,12
Olej kg| 0,15 0,15 0,25| 0,25| 0,35 0,35| 0,45| 0,45
Muka hladka kg 0,4 0,4 0,5 0,5| 0,55| 0,55 0,6 0,6
Mlieko | 5 5 6 6 7 7 8 8
Rasca kg| 0,01} o0,01| 0,01 0,01 0,01 0,01] 0,01| 0,01
Cibula kg| 0,25| 0,21 0,3| 0,25 04| 0,35 0,5| 0,42
Kopor cerstvy kg 0,1| 0,07 o,1| 0,07 0,15 0,11 0,2| 0,15
Citrony kg 0,5 0,2 0,6| 0,24 0,6| 0,24 0,6/ 0,24
Maslo kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,15| 0,15 0,2 0,2
Smotana kysla | 0,75 0,75 1 1 1 11 1,25 1,25

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 130 160 190 210

Hmotnost’ spolu: 130 160 190 210

Technologicky postup:

Umytd cuketu oSupeme, zbavime jadierok, postrihame, posolime a nechame postat, aby pustila vodu. Na oleji oprazime ogistend,
pokrajand cibulu, priddme cuketu, rascu a dusime. MUku oprazime na sucho, roztriedime vodou, mliekom a smotanou. Povarime a
vlejeme na cuketu. Dochutime solou, citronovou $tavou, posekanym umytym kdprom, zjemnime maslom a varime eSte 20 minut.
Podévame ako prilohu k rézne upravenému mésu, varenému vajcu s varenymi zemiakmi.

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: 82 342 | 3,48 0,00 3,4 85| 92,7 1,70 14,6 | 1,30
B:l 106 444 | 413| 0,00 5,1 10,2 | 110,5 1,90 16,7 | 1,50
C:| 125 524 | 4,74 | 0,00 6,3| 11,6| 127,8 2,20 19,3 1,70
D:] 148 619 | 535| 0,00 79| 12,9 | 1459 2,50 21,8 1,90




