19.002 - Omacka chrenova

Kategoéria: Omacky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Olej kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Muka hladka kg 0,5 0,5| 0,85| 0,85 1 1 1,2 1,2
Smotana 12% | 0,75| 0,75 1,1 1,1 1,3 1,3 1,5 1,5
Mlieko | 6 6 8,5 8,5 10 10 12 12
Sofl kg| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1] 0,12] 0,12
Cukor krystalovy kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3
Chren sterilizovany kg 0,7 0,7| 0,85| 0,85 1 1 1,1 1,1
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15
Ocot | 0,03/ 0,03 0,05/ 0,05 0,08/ 0,08 0,1 0,1

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 110 130 150 180

Hmotnost’ spolu: 110 130 150 180

Technologicky postup:

Z oleja a muky pripravime svetli zaprazku, ktorl zalejeme vodou a mliekom. Dobre roz§lahame, osolime, nechame zovriet a varime
miernym varom. Pred koncom varu pridame sterilizovany chren (bez nélevu), roz§lahani smotanu, dochutime cukrom a zjemnime
maslom, povarime.

Priloha: varené maso, dusené maso, varené vajce, zemiaky alebo knedra.

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 110 461 2,83 | 0,00 54| 121 90,2 0,80 0,8 | 1,00
B: 137 573 | 3,82| 0,00 56| 17,1| 116,2 1,10 1,0 1,30
C:l 190 796 | 4,87 0,00 9,1 20,8 | 149,5 1,30 1,3 1,50
D:l 225 943 | 5,81 0,00 11,2| 24,4 | 1782 1,40 1,5 1,70




