18.013 - Fazula s paradajkovym pretlakom

Kategéria: Privarky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Fazula sucha kg 3 3 4 4 5 5 6 6
Bobkovy list kg| 0,01} 0,01 0,01 o0,01| 0,02 0,02 0,02| 0,02
Olej kg| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Muka hladka kg| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Sofl kg| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1] 0,12] 0,12
Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3
Ocot | 0,15 0,15 0,2 0,2| 0,25| 0,25 0,3 0,3
Mlieko | 2,5 2,5 3 3 3,5 3,5 4 4
Smotana 12% | 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8 1 1
Cibula kg 0,3| 0,25 0,3| 0,25 04| 0,34 0,5| 0,42
Paradajkovy pretlak kg| 03| 03| o04| o4 o5 05| 06/ 06
Zemiaky kg 3 2,4 4 3,2 5 4 6 4.8

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 130 180 210 260

Hmotnost’ spolu: 130 180 210 260

Technologicky postup:

Prebratd umytd fazufu namocime do studenej vody a uvarime s bobkovym listom do poloméakka. Pridame ocistené, na drobné kocky
pokrajané zemiaky a povarime. Na oleji oprazime ocistent, na drobno pokrajanu cibulu, priddme muiku oprazenl nasucho, zalejeme
malym mnoZzstvom vody z fazule, roz§lahdme a vlejeme do fazule. Priddme mlieko so smotanou, paradajkovy pretlak, dochutime solou,
cukrom a octom. Povarime 20 min0t.

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 197 826 | 833 | 0,00 43| 282| 729 2,10 6,1 5,80
B:l 260| 1086 | 10,97 | 0,00 59| 36,5| 934 2,80 8,1 7,70
C:l 321 | 1343 | 13,65| 0,00 6,8| 45,7| 113,0 3,40 10,1 9,70
D:] 387| 1621 | 16,35| 0,00 84| 549| 1334 4,10 12,1 | 13,70




