19.004 - Omacka képrova

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 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Muka hladka kg| 0,65| 0,65 0,8 0,8 0,9 0,9 1,2 1,2
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Mlieko | 7 7 8 8 9 9 10 10
Smotana 12% | 0,75 0,75 1 1 1,3 1,3 1,5 1,5
Sofl kg| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1] 0,12] 0,12
Ocot | 0,15 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3
Cukor krystalovy kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3
Kopor Cerstvy kg 0,4 0,3 0,5| 0,37 05| 0,37 0,6/ 0,45

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 110 120 130 150

Hmotnost’ spolu: 110 120 130 150

Technologicky postup:
Mulku oprazime na oleji, zalejeme vodou, rozriedime mliekom, osolime a za ob&asného mieSania varime. Priddme o€isteny, umyty,
posekany kdpor, cukor, sol a roz§fahani smotanu. Ochutime octom, zjemnime maslom a povarime este 20 minit.

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.

A:l 103 432 3,25| 0,00 52| 10,6 | 99,1 0,40 45| 0,30
B: 129 539 | 3,83| 0,00 68| 12,8| 1158 0,50 56| 0,40
C:l 153 640 | 4,34 | 0,00 85| 14,6| 131,0 0,50 56| 0,40
D:] 181 759 | 5,07| 000 10,0 17,4| 146,7 0,60 6,8 | 0,50




