19.003 - Omacka paradajkova

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
Cibura kg 0,2| 0,17 0,5| 0,43 0,6/ 0,51 0,7 0,6
Korenie ¢ierne celé kg 0,01| 0,01f 0,01] o0,01f 0,01 0,01
Muka hladka kg| 0,65/ 0,65| 085| 0,85| 0,95| 0,95 1,1 1,1
Paradajkovy pretlak kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3 3
Cukor krystalovy kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,7 0,7
Sof kg| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,12| 0,12
Maslo kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2
Mrkva kg 0,2| 0,16 0,5 0,4 0,8| 0,64 1 0,8
Petrzlen kg 0,1| 0,08 0,2| 0,16 0,3| 0,24 0,4| 0,32
Zeler kg 0,1| 0,08 0,2| 0,16 0,3| 0,24 0,4| 0,32
Bobkovy list kg| 0,01/ 0,01] 0,01 o0,01] 0,01 0,01] 0,01| 0,01
Skorica kg| 0,01 0,01 0,01| o0,01] 0,01| 0,01] 0,01| 0,01

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 110 120 130 150

Hmotnost’ spolu: 110 120 130 150

Technologicky postup:

Na oleji oprazime oc€istenu pokrajanu cibulu, umytd, o€istend, postrihanu zeleninu, pridame celé korenie a Skoricu, bobkovy list
podlejeme vodou a dusime domékka. Muku oprazime nasucho, zalejeme vodou, roz§lahame, vlejeme na udusenu zeleninu a povarime.
Omacku prepasirujeme, pridame paradajkovy pretlak, dochutime solou, cukrom a spolu povarime. Hotovi omacku zjemnime maslom.

Priloha: zemiaky, knedla, varené méso.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |BZiv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 83 349 | 1,07 | 0,00 30| 125| 124 0,40 72| 0,70
B:] 113 472 | 1,42| 0,00 45| 154 16,8 0,50 9,1 1,00
C:| 137 574 1,68 | 0,00 59| 183| 222 0,60 11,5 1,20
D:] 158 660 | 2,01 0,00 70| 20,7| 28,0 0,80 146 | 1,50




