2.042 - Natierka Spenatova

Kategéria: Natierky, oblohy, bagety Pocet poreii: 100
Vekova skuplna
Druh Surovin MJ A B c D
Hruba | Cista | Hruba | Cista | Hruba | Cista | Hrubé | Cista | Hruba | Cista
Maslo kg o8| 08| 105 105| 13| 13| 16| 16
Spenat SCH ) A e S | B I f IS O 7 A ¥ |
Vajcia ks 8 04 10 0,5 12 o6 14 .7
Cibula kg| 025/ 022 03| 025 04| 034 05| 042
Cesnak kg| o006/ 005| 009 o008 01| 009 015 013
Milieko I 0,1 01| o015/ o015| 02| 02| 025 025
Sof kg| 001 o001| 002 002 002 002| 003| 003
Olej kg 0,1 0,1 01| 01] 015 015] 0,15 0,15

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’' porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost' spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

O$upant najemno nakrajanu cibulu spenime na oleji, priddme $penat a zalejeme mliekom. Dochutime prelisovanym cesnakom a solou.
Spenatovi zmes dusime 20 minit a nechdme vychladnit. Maslo vymieS8ame s postrihanymi natvrdo uvarenymi vajcami, ¢
priddme vychladnuty §penéat a vySlahame do peny. Podavame natreté na chlieb, alebo pegivo.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. Kcal kd B.Ziv. |B.Ras. Tuky | Sach. Ca P Fe VitA | VitB1 | Vit.B2 | VitPP | VitC Viak.
A: 78 326 0,79 0,00 8,1 0,7 15,5 0,30 1,3 0,20
B: 99 415 1,02 0,00 10,3 0,9 20,2 0,40 1,6 0,30
C: 125 522 1,23 0,00 13,0 1.1 25,0 0,40 20 0,30
D:| 150| 620 149| 000| 156| 14| 313 0,60 26( 040




2.039 - Natierka syrova pena

Kategéria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekovaé skupina
" Druh Surovin MJ A B c _D 8 ciicapmesar
Hruba | Cista | Hruba | Cista |Hruba | Gista | Hruba Cista | Hruba Cista
Syr smotanowy termizovany ka| 1150 1,15\ 145{ 145 175 175 22l oo
Maslo kg 08| 08| 11 11 18] A3 ts 16
Miieko [ 01| o01f 015] o1s] o2 o2] 0z o=
PetrZlenova viiat' kg 01 0,07 0.1 i 0,07| 015 0,11 0,15 ! 0.1

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 28 32 40

Hmotnost spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Maslo a mlieko vysfahame, pridame smotanovy syr a vySlahdme do peny. Podavame natreté na chlieb alebo pecivo. moze
zeleninovd oblohu, alebo posypat' Eerstvou petrzlenovou viiatou. alebo pazitkou.

Energetické a nutriéné hodnoty jednej porcie

i Skup. | Kcal | kJ [BZiv. |[BRas. | Tuky [Sach. | Ca | P | Fe | VitA |vitB1 |VitB2 |VitPP | vitC | viak
A| 6| 3e0| 192| ooo| 87| o02| 705 0,10 ! 00| 000
i
B:| 115| 482| 243| o000| 118| 03| 895 ' 010 : 1 00, 000
C:| 197| 574 294| 000 140| 04| 1083 0,10 | ' 01| 000
D: 170 712 3,71 0,00 17,3 05| 1366 0,10 0.1 0,00
]




2.032 - Natierka mrkvova

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B Cc D
Hruba | Cista | Hruba | Gista |Hruba | Cista |Hruba Cista | Hruba | Cista
Maslo kg 1 1| 3] 13 16| 18 2 2
Vajcia ks 10 05 12 0,6 14 0.7 16 0.8
. Mrkva kg| 07| 056 1| o8] 12/ ogs| 15 12
Sof ka| 001] o001] o002 o002[ 002 o002 003 003
: Miieko I o1] o01] 01| o01] 015 o015] o015 o015
k_ Petrzlenova viiat kg 01| 0,07 01| 007 015 011| 015 011
4 Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Miieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:
Maslo vySlahame s mliekom, priddme natvrdo uvarené, postrihané vajcia a ocistend postruhand  mrkvu. Dochutime solol

potreby eSte zriedime s mlickom a vySfahame do peny. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo, dozdobené petrzienovo
alebo paZitkou.

. Energetické a nutriéné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal | kJ |BZv. |BRas. | Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA  VitB1 |VitB2 |VitPP | VitC | Viak
Al 84| 351 o78] o000| 88| 06| 89 0,20 | 04| 020
g 100| 454| o095| o000 114 o8| 113 0.30 05| 030
c| 13| ss7| 113] o000 140 09| 140 0,30 06| 030
o 165 ee0| 1.30| o0o00o| 174 11| 167 0.40 07| o040
| | sl
" ‘ \




2.028 - Natierka liptovska

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hrubé | Cista | Hruba | Gista |Hruba | Cista |Hruba| Cista | Hruba Cista
Maslo k| 08| o8 1 1| 12| 12] 18] 18
Bryndza kg 1 1| 12| 12| 145 145] 18] 18
Cibula kg| 02| o017] 03| o025 04| o034] 05| 043
Miieko I 01| o041] o1s| o015 02| 02| o2 o2
Pazitka kg| 01| oo08] o1] oos] o015 o12] 02| o1e

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost' spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:
Maslo vymieS8ame s mliekom, priddme bryndzu, o8Upani najemno nakrajand cibulu a dobre vyslahame Podavame natrete
alebo pecivo, dozdobené pazitkou.

Energetické a nutri¢né hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras. | Tuky | Sach. Ca P | Fe | VitA [VitB1 |VitB2 | VitPP | VItC  Viak
Al 92| 38| 219] o000] 2| 05| s97 020 | 07 o010
B:| 114| 476| 284| o000| 113] o8| 841 0,20 08 010
c| 137 s574| 321] o000 136| o8] 1024 0,20 12 0,10
D| 178| 746| 398| o000 178| 1.0/ 1270 0,30 15| 010
|




2.060 - Natierka hraskova

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B Cc D
Hruba | Cista | Hruba | Gista | Hruba | Cista | Hruba | Gista | Hruba | Cista

Hragok mrazeny kg 1,7 17| 245| 245| 35| 35 5| 5
b Maslo kg 0,16 0,16 0.2 0,2 0,3 0.3 0.4 04
Tymian kg 0,04| 004| 004| 004 006| 006| CO68 006
Sol morska kg 0,02| 0,02 0,03 003| 004 004| 006 006

Alergény: 7 - Miieko

Hmotnost porcie v gramoch

porcia : 20 30 40 50

Hmotnost' spolu: 20 30 40 50

Technologicky postup:
Mrazeny hraSok sparime s horGcou vodou, ked zmakne zlejeme ho, zmiesame s maslom, tymianom a morskou solou a ro
ponornym mixérom najemno. Dochutime matou. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo.

| : Energetické a nutri€né hodnoty jednej porcie

1 Skup. | Kcal | kJ |BZv. |BRas. | Tuky | Sach. | Ca 3 Fe | VitA |VitB1 | VitB2 | VitPP | VitC | Viak
Al 27 111] 109 o000 14| 22| 58 0,00 = 25| 040
B 38| 151 157 o000 18] 32| 84 0,00 36| 058
c| s2| 219| 225] o000 26| 45| 120 0,00 52| 083
o] 73| 30s| 321| o00| 35| 85| 170 | 000 | Z& 6
| 1




2.007 - natierka avokadova

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba | Gista | Hruba | Gista | Hruba | Cista | Hruba | Gista | Hruba | Cista |
Avokado kg 07| 05| 09| 063 1 0,7 13| 0,91 |
Maslo kg 1 11 13| 13| 16 18 2 2 ]
Tvaroh kg| 035| 035/ 05| 05| 065 065| 075 075
Sof kg| 001 001]| 002| 002( 003 003| 004 004
Cibula kg 02| 017| 025 021 03 025 035/ 03
Paradajkovy pretlak kg 0,1 01 0,1 01| 015 015 02| 02

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40|

Hmotnost' spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:
Maslo vySfahame, priddme prelisovany tvaroh, ocistené najemno postrihané avokado, ocistent najemno  postruhanu
paradajkovy pretiak. Dochutime sofou a vysfahame. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. [B.Ras. | Tuky | Sach. Ca P Fe VitA | Vit.B1 | VitB2 | VitPP : VitC  Viak
Al 91| 381 o084| o000| 95| o8| 63 0,10 10 030
B 118| 404| 116| o000| 122] 10| 83 0,10 o 13 040
c| 144| e02| 148| o000 149 12| 105 0,10 15 040
D] 180 754 174| o00| 187 15| 129 0,10 18 050




