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P.¢. Nazov receptu Cislo

1| Bravcovinky 13.001

2| Biftek rusky 13.002

3| Bitky po kozacky 13.003

4| Cestovina zapec€ena s brav€ovym masom a zeleninou 13.004

5| Cestovina zapecend so Sunkou a zeleninou 13.005

6| Cestovina zapekané so Sunkou 13.006

7| Cestovinovy Salat 13.007

8| Cevabgici * 13.008

9| Cufty na dalmatsky spdsob 13.009
10| Franclzske zemiaky * 13.010
11| Spagety s bolonskou oméagékou 13.011
12| Hasé z hovadzieho mésa 13.012
13| Hovadzie karbonatky na smotane 13.013
14| Kahirské Spagety 13.014
15| Kapusta s masovymi gulkami 13.015
16| Kapusta bulharska 13.016
17| Kapusta plnena méasom a ryzou 13.017
18| Kapusta zapekana 13.018
19| Karbonatok peceny 13.019
20| Karbonatok s ovsenymi viockami 13.020
21| Karbonatok so syrom * 13.021
22| Karbonatok vyprazany * 13.022
23| Karfiol zapekany s mletym masom 13.023
24| Kel plneny masom a cestovinou 13.024
25| Kel plneny masom a ryzou * 13.025
26| Kel prekladany 13.026
27| Kelovy karbonatok 13.027
28| Klopsy na smotane 13.028
29| Kolozvéarska kapusta * 13.029
30| Leco s vajcom 13.030
31| Leco s klobasou a vajcom * 13.031
32| Masové gulky v kyslej kapuste 13.032
33| Masové gule na segedinsky sp6sob 13.033
34| Masové gulky zapekané so zemiakmi a leCom 13.034
35| Masové gulky v paradajkovej omacke 13.035
36| Masové krokety 13.036
37| Masové placky zapekané 13.037
38| Masovo - zeleninovy nakyp 13.038
39| Masovy nakyp 13.039
40| Masovy nakyp s cicerovou mukou 13.040
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41| Mlety rezen so syrom * 13.041
42| Nemecky biftek 13.042
43| Pasta sciutta * 13.043
44| Plavnicka rolada 13.044
45| Plnena paprika s paradajkovou omackou 13.045
46| Plneny kalerab 13.046
47| Plneny kapustovy list - v oméacke z kyslej smotany 13.047
48| Polské zrazy * 13.048
49| Hovadzie placky so zltym hrachom 13.049
50| Rizoto s masom a zeleninou 13.050
51| Sedliacka pochutka * 13.051
52| Sekana pecienka 13.052
53| Sekany rezen v cesticku * 13.053
54 Sekany rezen * 13.054
55( Syrové tajomstvo v cesticku * 13.055
56| Sampiridnové fasirky s bravéovym masom * 13.056
57| Sampiridnové fasirky s kuracim masom * 13.057
58| Spagety po bolonsky 13.058
59| Spagety s masom a syrom 13.059
60| Stefanska sekana pecienka 13.060
61| Svédske pagadiky s jogurtovou oméackou 13.061
62| Tekvicovy nakyp 13.062
63| Varené parky jemné * 13.063
64| Zahradnicky sekany rezer 13.064
65| Zemiakova musaka 13.065
66| Zemiakové knedle plnené méasom 13.066
67| Zemiaky rolnicke 13.067
68| Zemiaky Strasburské 13.068
69| Zemiaky zapekané s masom a karfiolom 13.069
70( Zemiaky zapekané so syrom a klobasou * 13.070
71| Zemiaky zapekané so syrom a Sunkou 13.071
72| Zemiaky zapekané s masom a syrom 13.072
73| Raciansky opekacik 13.073
74| Lasagne alla bolognese 13.074
75| Gnocchi s brokolicou a mortadellou 13.075
76( Gnocchi alla bolognese 13.076
77| Farfalle s lososovou omackou 13.077
78| Spagety s hovadzim masom, syrom a tomato prontom 13.078
79| Zemplinska plnené kapusta 13.079
80| Holandské klopsy 13.080
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81| Hydinové gulky v cuketovo-paradajkovej oméacke * 13.081
82| Plneny baklazan 13.082
83| Pizza s kuracim méasom a zeleninou 13.083
84| Pizza s kuracim méasom, zeleninou a le€Gom 13.084
85| Pizza so zeleninou, Sunkou a syrom 13.085
86| Pizza so Sunkovou salamou 13.086
87| Pizza Sunkov4 - chladeng * 13.087
88| Pizza hawai - chladena * 13.088
89| Pizza bryndzovéa so Sunkou

13.089




13.001 - Bravéovinky

Kategéria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Bravéové plece b. k. kg 5 5 6 6 7 7 8 8
Cibufla kg 1,5 1,28 1,5 1,28 2 1,7 2 1,7
Sofl kg| 0,07| 0,07 0,1 0,1 o0,12| 0,12] 0,15| 0,15
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,05 0,05 0,05 0,05| 0,08/ 0,08
Mlieko | 1 1 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5
Pecivo kg 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4
Horcica kg 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1 1,5 1,5

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 10 - Hor¢ica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 50 65 75 85

Hmotnost spolu: 50 65 75 85

Technologicky postup:

Umyté, osuSené maso pomelieme na hrubo. Pridame v mlieku namoc¢ené vytlacené pecivo, sol a mletd ¢ervenl papriku. VSetko dobre
premieSame, formujeme placky, ktoré pecieme v rire na olejom vymastenom plechu. Brav€ovinky poddvame s horéicou a ocistenou
nakréjanou cibulou.

Priloha: zemiaky na r6zne spdsoby, Salaty z €erstvej zeleniny, zeleninovéa obloha.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 173 723 | 963| 000| 11,6 72| 39,6 1,40 1,5 0,80
B:] 223 931 | 11,72 0,00| 155 89| 523 1,70 16| 0,90
C:)| 274| 1145| 13,83| 0,00| 19,3| 11,0| 65,1 2,00 2,1 1,10
D:] 328| 1371 | 16,07| 0,00| 233| 13,2| 809 2,30 2,1 1,30




13.002 - Biftek rusky

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Bravéové plece b. k. kg 3,5 3,5 4 4 4.5 4,5 55 55
Hovadzie zadné b. k. kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 2,5 2,5
Olej kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8 0,9 0,9
Milieko I 1,5 1,5 2 2 2 2 2,5 2,5
Smotana kysla | 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5 1,9 1,9
Vajcia ks 5/ 0,25 7 0,3 9 0,4 12 0,5
Pecivo kg 0,7 0,7 0,85 0,85 1 1 1,2 1,2
Strdhanka kg 0,4 0,4 0,6 0,6 1 1 1 1
Muka hladka kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15/ 0,15 0,2 0,2
Cibufla kg 0,7| 0,59 1] 0,85 1,3 1,1 1,5 1,27
Ocot I 0,1 0,1 0,2 0,2 0,25/ 0,25 0,3 0,3
Sof kg| 0,07 0,07 0,1 0,1 o,12| 0,12| 0,15/ 0,15
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,03 0,03
Korefiova zelenina kg 0,8| 0,64 1 0,8 1,5 1,2 2 1,6
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko, 9 - Zeler
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 50 60 70 80
Stava : 70 90 110 130
Hmotnost’ spolu: 120 150 180 210

Technologicky postup:
Maso umyjeme vcelku, osuSime, pomelie spolu v mlieku s namo¢enym pecivom, astou oCistenej cibule, pridame sol, vajcia, strihanku,
mleté Cierne korenie a dobre premieSame. Z masy formujeme bifteky, ktoré opecieme z oboch stryn na ¢asti oleja. Na zvySnej asti oleja
spenime zvySnu Cast ocistenej, pokrajanej cibule, pridame ocistend, na kolieska pokrajand koreriovu zeleninu, ocot a opecené bifteky.

Podlejeme vodou a dusime 20 minat. Potom bifteky vyberieme, Stavu zahustime mulkou opraZzenou nasucho, zalejeme mliekom,
zjemnime smotanou, dochutime cukrom a eSte 20 minur varime. Prelisujeme na bifteky.

Priloha: knedra.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 192 804 | 11,03 0,00| 105| 129| 417 1,50 2,7 0,90
B:l 249| 1041 | 13,58| 0,00| 13,6| 17,4| 552 1,90 40| 1,30
C:l 307 | 1285| 16,16 | 0,00| 16,7| 22,3| 62,1 2,20 43| 1,60
D:] 359| 1501 | 18,58 | 0,00| 196 | 26,2| 76,7 2,60 55| 1,90




13.003 - Bitky po kozacky

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Bravéové plece b. k. kg 3,5 3,5 4 4 4.5 4,5 55 55
Hovadzie zadné b. k. kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 2,5 2,5
Olej kg 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9 1 1
Mlieko | 0,8 0,8 1,3 1,3 1,4 1,4 1,5 1,5
Vajcia ks 10 0,5 12 0,6 15| 0,75 18 0,9
Pecivo kg 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4 1,7 1,7
Cibula kg 0,7| 0,59 1] 0,85 1,4 1,2 2 1,7
Sofl kg| 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,12 0,12] 0,15| 0,15
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Horcica kg| 0,15] 0,15 0,3 0,3 0,4 0,4 0,6 0,6

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko, 10 - Hor¢ica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 55 70 85 100

Hmotnost’ spolu: 55 70 85 100

Technologicky postup:

Maso umyjeme vcelku, osuSime, pomelieme spolu s v mlieku namocenym pecivom a ¢astou ocistenej cibule. Pridame sol, vajcia, mleté
Cierne korenie, hor€icu a vSetko dobre premieSame. Mokrou rukou formujeme placky, kioré poukladame do olejom vymasteného
pekaca. Pecieme v rdre z oboch stran.

Priloha: zemiaky na r6zne spOsoby, Salaty z Cerstvej zeleniny, kolieska oprazenej cibule, horéica.

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

Al 177 740 | 10,53 | 000 11,8 70| 33,4 1,40 0,7 | 0,60
Bl 223 933 | 1290 | 0,00 15,0 8,9| 46,3 1,70 1,1 0,80
C: 268| 1120 | 15,17| 0,00| 182| 10,6| 545 2,00 1,5 1,00
D:| 315| 1316| 1746 | 0,00| 21,2| 13,2| 652 2,40 2,0 1,30




13.004 - Cestovina zapecena s bravéovym masom a zeleninou

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Cestovina kg 5 5 6,5 6,5 7,5 7,5 12 12
Bravcové plece b. k. kg 3,5 3,5 4,5 4,5 55 55 6,5 6,5
Olej kg 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9 1,1 1,1
Cibura kg 0,5| 0,43 0,6/ 0,51 0,7 0,6 1| 0,85
Paradajkovy pretlak kg 0,6 0,6 1,2 1,2 1,5 1,5 1,8 1,8
Sof kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 o,12| 0,12 0,15/ 0,15
Syr tvrdy kg 0,6 0,6 0,9 0,9 1,2 1,2 1,5 1,5
Vajcia kg 10 0,5 15| 0,75 18 0,9 20 1
Mlieko kg 2 2 2,5 2,5 3 3 3,5 3,5
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02
Korefiova zelenina kg 1,5 1,2 2 1,6 2,5 2 3 2,4

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 220 260 330

Hmotnost’ spolu: 180 220 260 330

Technologicky postup:

Na casti oleja zapenime oCistent pokrajanu cibulu, priddme umyté, nahrubo pomleté méso, osolime a dusime do polomékka. Priddame
ocistend na kocky pokrajant korefiovd zeleninu, paradajkovy pretlak, ¢ierne mleté korenie a dodusime. Cestovinu vyvarime vo velkom
mnozstve osolenej vody, precedime. Do vymasteného pekaca dame vrstvu uvarenej cestoviny, vrstvu uduseného méasa so zeleninou.
Prikryjeme vrstvou cestovin, zalejeme vajcami roz8fahanymi v mlieku, posypeme strihanym syrom a 20 minat zapecieme.

Priloha: Salaty z €erstvej zeleniny.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 342 1431| 13,89 0,00 13,2| 41,4| 1085 1,70 7,71 0,70
B:l 458 | 1916 | 18,47| 0,00| 18,0 | 54,7 | 1541 2,30 12,1 1,00
C:| 552 | 2310 | 22,41 0,00 | 22,6| 63,7| 1983 2,90 158 | 1,30
D:l 770 | 3222 | 29,71 0,00 27,6 | 99,1 | 2453 3,70 18,7 | 1,50




13.005 - Cestovina zapecena so Sunkou a zeleninou

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Cestovina kg 5 5 6 6 7 7 9 9
Sunka dusena kg 3,5 3,5 4,5 45 5 5 6 6
Olej kg 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9 1,1 1,1
Cibura kg 0,4| 0,34 0,6/ 0,51 0,7 0,6 1| 0,85
Brokolica kg 1,5 1,35 2 1,8 25| 225 3,7 3
Sof kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,15/ 0,15 0,2 0,2
Syr tvrdy kg 1 1 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5
Vajcia ks 15| 0,75 20 1 25| 1,25 30 1,5
Mlieko | 2,5 2,5 3 3 4 4 4,5 4,5
Hrasok sterilizovany kg 0,7 0,7 1 1 1 1 1,2 1,2
Smotana kysla | 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2
Korefiova zelenina kg 2,5 2 3,5 2,8 45 3,6 5 4

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 200 250 290 360

Hmotnost’ spolu: 200 250 290 360

Technologicky postup:

Na casti oleja spenime ocistend pokrajanu cibulu, priddme ocistend na kocky pokrajanu korefiovl zeleninu a dusime. Neskor pridame
ocistenu brokolicu, hraSok bez nalevu. Cestoviny uvarime v osolenej vode, precedime. Do vymasteného pekaca dame vrstvu uvarenej
cestoviny, vrstvu udusenej zeleniny a na rezance pokrajant Sunku. Prikryjeme vrstvou cestovin, zalejeme vajcami roz§fahanymi v mlieku
a v smotane. Posypeme strihanym syrom a 20 mindt zapecieme.

Priloha: Salaty z €erstvej zeleniny.

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 345| 1444 | 1572| 0,00 11,9| 42,8 | 151,0 1,70 21,8 1,30
B:l 428 | 1790 | 19,02| 0,00| 154 | 52,0| 192,4 2,10 29,5| 1,80
C:) 519 2171 | 2298| 0,00| 19,6| 61,0| 266,0 2,60 36,8 | 2,30
D:| 657 | 2748 | 29,08 | 0,00 24,4 | 78,1 | 344,6 3,20 54,9 | 3,00




13.006 - Cestovina zapekana so Sunkou

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Sunka dusena kg| 35| 35 4 4] 45| 45| 55| 55
Cestovina kg 5 5 6,5 6,5 8 8 10 10
Sofl kg| 0,08/ 0,08 0,12| 0,12 0,15 0,15 0,2 0,2
Vajcia ks 20 1 30 1,5 35| 1,75 40 2
Olej kg| 05| 05| 075/ 0,75 1 1 1,2 1,2
Mlieko | 3 3 4,5 4,5 55 55 6,5 6,5
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02
Strdhanka kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3] 0,35| 0,35

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 160 200 245 300

Hmotnost’ spolu: 160 200 245 300

Technologicky postup:

Cestoviny uvarime v slanej vode. Scedime, preplachneme vodou, prelejeme ¢astou oleja a pridame na zvySnej Casti oleja oprazend na
kocky nakrajand Sunku. Podla chuti osolime, okorenime ¢iernym mletym korenim, urovname do olejom vymastenych, strihankou
vysypanych pekacov a kratko zapecieme. V mlieku roz§lahame vajcia, ktorymi zalejeme cestoviny a dopecieme este 20 minit. Krajame
na Stvorce.

Priloha: Salaty z €erstvej zeleniny.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A:l 306| 1279 | 12,88| 0,00 10,0| 40,7| 41,0 1,10 02| 0,10
B:| 404 | 1689 | 16,15| 0,00| 13,7| 53,4| 59,5 1,40 02| 0,10
C:| 492 | 2060 | 18,91 0,00 | 17,1 65,0 | 69,1 1,70 03| 0,10
D:] 604| 2529 | 23,10| 0,00| 205| 809 | 814 2,10 03| 0,20




13.007 - Cestovinovy Salat

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Sunka dusena kg 4 4 5 5 6 6
Cestovina kg 6 6 7 7 8 8
Sofl kg 0,12 0,121 0,15, 0,15 0,2 0,2
Vajcia ks 24 1,2 28 1,4 32 1,6
Olej kg 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1
Mlieko | 1 1 1,3 1,3 1,5 1,5
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,01 0,02/ 0,02 0,03/ 0,03
Paradajky kg 25| 2,25 25| 2,25 3,5| 3,15
Paprika zelena kg 25 1,88 25| 1,88 3,5| 2,63
Jogurt biely 1,5% kg 3 3 4 4 5 5
Cibura kg 05| 0,43 0,7 0,6 1| 0,85
Syr tvrdy kg 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8
Cukor krystalovy kg 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2
Uhorky Salatové kg 1,5 1,2 1,5 1,2 2 1,6

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 280 330 380

Hmotnost’ spolu: 280 330 380

Technologicky postup:

Cestoviny uvarime v slanej vode. Scedime, preplachneme studenou vodou. Na oleji oprazime na kocky alebo rezance pokrajand
Sunku, nechame vychladnit. Ocistené paradajky, papriku, uhorky, cibufu a syr nakrdjame. Uvarené vajcia nastrthame na velkom
strihadle. Cestoviny, oprazenu Sunku, zeleninu, vajcia, dochutime solou, éiernym mletym korenim, cukrom a zalejeme bielym jogurtom
zriedenym s mliekom. Odporu¢ame podavat na veceru.

Priloha: Salaty z €erstvej zeleniny.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. Kcal kJ B.Ziv. | B.Ras. Tuky | Sach. Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | Vlak.
A:
B:| 406 | 1699 | 1763| 0,00| 13,8| 51,4| 1246 1,80 36,0 1,00
C:| 492| 2057 | 21,37| 0,00| 176| 605 | 1535 2,00 36,4 | 1,00
D:| 575| 2406 | 24,94 | 0,00 21,2| 69,4| 174,8 2,50 50,7 | 1,50




13.008 - Cevabgiéi *

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Bravéové plece b. k. kg 4 4 4,5 4.5 55 55 6 6
Hovadzie zadné b. k. kg 2 2 2,5 2,5 2,5 2,5 3 3
Cibura kg 0,4| 0,34 06| 051 0,75 0,64 1| 0,85
Sof kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15/ 0,15 0,2 0,2
Olej kg 0,6 0,6 2 2 2,5 2,5 2,8 2,8
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,01} 0,01 0,02| 0,02 0,05 0,05| 0,07 0,07
Muka hladka kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,03 0,03
Horcica kg 0,5 0,5 1 1 1,5 1,5 2 2
Cibura kg 0,6 0,5 1| 0,85 1,5| 1,27 3| 2,55

Alergény: 1 - Obilniny, 10 - Hor¢ica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 45 55 65 75

Hmotnost’ spolu: 45 55 65 75

Technologicky postup:

Maso umyjeme vcelku, osuSime, jemne zomelieme, priddme odcistent nadrobno nakrajanu cibulu, sol, mletd €ervenud papriku, mleté
Cierne korenie a dobre premieSame. Z pripravenej masy formujeme malé valéeky, ktoré obalime v muke. Pecieme v rire, alebo
konvektomate. Podavame s ocistenou, nakrajanou cibulou a hor¢icou alebo hor€icovou omackou.

Priloha: zemiaky na r6zne sposoby.

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

Al 162 677 | 11,37 | 0,00| 12,6 45| 171 1,34 1,0 043
B:l 310| 1297 | 13,75| 0,00| 27,7 72| 259 1,68 1,7 0,73
C: 384| 1606 | 1597| 0,00| 345| 10,0| 359 2,00 24| 1,02
D:| 440| 1842 | 1850| 0,00| 388 | 13,7| 49,7 2,40 43| 1,59




13.009 - Cufty na dalmatsky sposob

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Bravéové plece b. k. kg 3,5 3,5 4 4 4.5 4,5 55 55
Hovadzie zadné b. k. kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 2,5 2,5
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Mlieko | 1 1 1,5 1,5 2 2 3 3
Smotana kysla | 0,7 0,7 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5
Vajcia ks 5/ 0,25 8 0,4 12 0,6 15| 0,75
Pecivo kg 0,8 0,8 1,2 1,2 1,4 1,4 1,7 1,7
Muka hladka kg 0,7 0,7 1 1 1 1 1,2 1,2
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2
Cibula kg 0,3| 0,25 04| 0,34 0,5 0,43 1| 0,85
Paradajky kg 0,5| 0,45 0,9 0,8 1,2| 1,08 1,5/ 1,35
Paprika ¢erstva farebna kg 1| 0,75 2 1,5 2 1,5 25| 1,75
Hrasok sterilizovany kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,7 0,7
Uhorky sterilizované kg 03| 0,27 0,5| 0,45 05| 0,45 0,6/ 0,54
Paradajkovy pretlak kg 0,3 0,3 0,4 0,4 045 045 0,5 0,5
Citrony kg| 0,25 0,1 0,3| 0,12 0,4| 0,16 0,4| 0,16
Sof kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15/ 0,15 0,2 0,2
Rasca mleta kg| 0,01/ 0,01] 0,02| 0,02 0,03 0,03 0,05 0,05
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,02/ 0,02 0,05| 0,05 0,05| 0,05 0,1 0,1
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 50 70 80 90
omacka : 90 105 125 155
50 70 80 90
Hmotnost spolu: 190 245 285 335

Technologicky postup:

Maso umyjeme vcelku, osuSime, pomelieme na hrubo spolu s pe¢ivom namo&enym v mlieku, mierne osolime, pridame ¢ast hladkej muky,
vajcia, mletu rascu, Cervenu mletu papriku, vSetko dobre premieSame a rozdelime na rovnaké kusky. Formujeme hrubSie bochnicky -
Cufty, ktoré prudko opecieme na horicom oleji a ukladame do pekaca, podlejeme troSkou vody a zakryté dusime. Do vypeku pridame
ocistenu nakrajanu cibulu, paradajkovy pretlak, cukor, zapraSime zvySkom muky, zalejeme vodou. Varime asi 30 minit, pridame
citronovu Stavu, zjemnime kyslou smotanou, mliekom, dochutime a prevarime. Ocistenu zelend papriku nakrajame na rezance,
podusime na oleji, priddme na rezance pokrajané uhorky bez nalevu, hraSok bez nalevu a ocistené, olupané paradajky. Udusené
zeleninu pridame do pripravenej omacky, este 20 minat varime.

Priloha: cestoviny, dusena ryza.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 187 784 | 10,93 | 0,00 99| 13,2| 29,7 1,40 13,1 0,70
B:l 260| 1086 | 14,05| 0,00| 13,5| 19,8| 43,6 1,80 242 | 1,20
C: 310| 1297 | 16,54| 0,00| 16,8| 223 | 549 2,20 25,7 | 1,30
D:] 378| 1583 | 19,34| 0,00| 21,1 27,0 | 749 2,50 30,2 | 1,60




13.010 - Francuzske zemiaky *

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zemiaky kg 25 20 30 24 35 28 45 36
Salama méakka kg 5| 4,75 8| 57 7| 6,65 8| 76
Cibura kg| o6| o051 07| 06| 08| 068 1| 0,85
Olej kg| 07 o7/ 08| 08 09 09 1 1
Sol kg| 0,08/ 008 o0, 01| 015/ 0,15 02| 02
Vajcia ks 35| 1,75 40 2 45| 2,25 50| 2,5
Maslo kg| 02| 02| 03| 03| 04| 04 05/ 05
Smotana 12% | 1,5/ 15 2 2| 25| 25 3 3
Mlieko | 2 2 3 3 3 3| 35 35

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 200 250 300 350

Hmotnost’ spolu: 200 250 300 350

Technologicky postup:

Umyté zemiaky uvarime v Supke, nechdme vychladnut, ogistime a nakrajame na platky. O&istend nakrajanu cibulu spenime na polovici
oleja, priddme oSupand, na rezance pokrajanu salamu, opecieme. Polovicu vajec uvarime natvrdo, ocistime a nakrajame na rezance.
Zemiaky, salamu, cibulu, sol, vajcia zmieSame a ddvame na vymasteny plech. Zalejeme mliekom a smotanou, do ktorej sme rozslahali
zvySok vajec. Na zemiaky ddme maslo, 20 minit zape€ieme a podavame.

Priloha: Salaty z €erstvej zeleniny.

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 399 | 1671 | 1496 | 0,00 17,4| 423 | 1171 2,40 25,2 | 6,60
B:| 477| 1994 | 17,84| 0,00| 20,7| 50,8| 141,2 2,90 30,2 | 7,90
C:] 561 | 2348 | 20,78 | 0,00| 24,7| 59,3 | 167,2 3,30 353 | 9,20
D:| 686| 2870| 2453 | 0,00| 28,7| 76,2| 200,5 4,20 45,3 | 11,80




13.011 - Spagety s bolonskou omackou

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Spagety kg 6 6 7 7 8 8 8 8
Olivovy olej kg 0,2 0,2 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Cibula kg 0,5/ 0,43 0,6 0,5 0,7 0,6 1 0,9
Zeler kg| 1,25 1 1,5 1,2 2 1,6 2,5 2
Mrkva kg| 1,25 1| 3,12 25| 3,75 3 5 4
Mlieko | 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Muskatovy orech kg| 0,01} 0,01 0,01 o0,01| 0,02 0,02 0,02| 0,02
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Sol kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,25| 0,25
Paradajkovy pretlak kg 1 1 1 11 1,25 1,25 1,6 1,6
Paradajky kg 6| 54 8| 7.2 10 9| 12,5/ 11,25
Cesnak kg| 0,02/ 0,01 0,03 0,02 0,04 0,03] 0,05/ 0,04
Hovadzie zadné b. k. kg 3 3 4 4 5 5 6 6

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 240 290 350

Hmotnost’ spolu: 180 240 290 350

Technologicky postup:

Maso umyjeme, osuSime a zomelieme. Cibulu ocistime, nakrajame najemno a orestujeme na oleji a masle. K cibuli pridame ogistenu
nastrahand mrkvu a zeler, par minit opecieme a priddme pomleté maso. Zmes podusime, okorenime, osolime, priddme muskatovy
orieSok a zalejeme mliekom. PremieSame. Mlieko nechame vyvarit a priddme nakrajane paradajky. Podla potreby eSte podlievame
vodou. Pred podavanim mézeme dochutit parmezanom.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 260| 1089 | 8,63| 0,00 1,1 51,3 | 534 0,00 16,1 3,75
B:l 310 | 1296 | 10,24 | 0,00 1,3| 60,9| 694 0,00 20,1 4,96
C: 359| 1503 | 11,85| 0,00 15| 704 | 849 0,00 25,1 5,95
D:| 377 | 1577 | 12,37 | 0,00 1,7 735| 102,6 0,00 31,9 | 6,97




13.012 - Hasé z hovadzieho masa

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Hovédzie zadné b. k. kg 5 5 6 6 7 7 8 8

Olej kg| 0,25 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4 0,6 0,6

Cibufla kg 0,3| 0,25 0,3| 0,25 05| 0,42 1] 0,85

Muka hladka kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5

Paradajkovy pretlak kg| 02| 02| 02 02| 025 025 05/ 05

Petrzlenova viat kg 0,1 0,07 0,1| 0,07 0,1 0,07] 0,15 0,1

Struhanka kg| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5

Smotana kysla | 0,4 0,4 0,5 0,5 0,7 0,7 1 1

Vajcia ks 12 0,6 15| 0,75 20 1 25| 1,25

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,01 0,02/ 0,02 0,03/ 0,03

Sofl kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,12 0,12] 0,15| 0,15

Maslo kg| 0,15] 0,15 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 60 70 80 100

Hmotnost’ spolu: 60 70 80 100

Technologicky postup:

Mé&so vcelku umyjeme a uvarime v slanej vode. Makké maso vyberieme a zomelieme. Na oleji spenime o€istenu, na jemno pokrajanu
cibulu, pridame nasucho oprazend muku, paradajkovy pretlak zriedeny s vodou, rozmieSame a povarime. Pridame pomleté maso,
strihanku, smotanu, v ktorej rozS8fahdme vajcia. VymieSame na hladkd kasu. Zjemnime maslom, dochutime solou, ¢iernym mletym
korenim, umytou posekanou petrzlenovou viiatou a 20 mindt dusime.

S ha8é mézeme plnit slané palacinky alebo zemiakové placky.

Priloha: zemiaky na r6zne sposoby, Salaty z cerstvej zeleniny, ovocny kompot.

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 109 456 | 10,79 | 0,00 5,3 43| 13,2 1,20 26| 0,30
B 142 593 | 13,05 | 0,00 7,4 55| 16,7 1,40 26| 0440
C: 173 723 | 15,51 0,00 8,9 74| 20,6 1,70 3,1 0,50
D:| 216 905 | 18,06 | 0,00 11,4| 10,0| 28,0 2,10 55| 0,80




13.013 - Hovadzie karbonatky na smotane

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Smotana kysla I 1,8 1,8 2 2| 2,25| 2,25 2,5 2,5
Sof kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 o,12| 0,12 0,15/ 0,15
Vajcia ks 16 0,8 18 0,9 20 1 22 1,1
Olej kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,7 0,7 0,9 0,9
Mlieko | 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3 3
Muka hladka kg 1 1 0,8 0,8 0,95 0,95| 0,95 0,95
Cibura kg 0,5| 0,42 0,5| 0,42 0,6/ 0,51 0,8/ 0,68
Paradajkovy pretlak kg| 0,15 0,15 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03/ 0,03] 0,05/ 0,05] 0,05/ 0,05 0,1 0,1
Pecivo kg 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8 1 1
Majorén kg| 0,01/ 0,01] 0,01| 0,01] 0,01] 0,01 0,02] 0,02
Hovadzie zadné b. k. kg 5 5 6 6 7 7 8 8
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 50 60 70 80
Stava : 70 80 110 120
Hmotnost’ spolu: 120 140 180 200

Technologicky postup:

Mé&so umyjeme vcelku, zomelieme s v mlieku namocenym a vytlaéenym pecivom, pridame sol, vajcia, majorén, dobre premieSame,
formujeme karbonatky, ktoré obalime v mike a poukladame do olejom vymasteného pekaca. Na zvySnej Casti oleja oprazime ocistenu
nakrajand cibulu, pridame &ervenl mletl papriku, paradajkovy pretlak, nalejeme na karbonatky a spolu pecieme. Pocas pecenia
podlievame teplou vodou. Mdku oprazime nasucho, rozriedime smotanou, nalejeme na karbonatky a eSte 20 minut pecieme.

Priloha: zemiaky na rézne spdsoby.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A:l 163 684 | 13,29 | 0,00 64| 12,7| 34,6 1,40 1,3 0,80
B: 191 800 | 15,47 | 0,00 88| 122| 432 1,60 1,4 0,70
C: 223 934 | 18,04 | 0,00| 10,2| 144 | 52,6 1,90 1,8 0,90
D:l 263| 1101| 20,62| 0,00 12,7| 16,1 62,2 2,20 2,0 1,00




13.014 - Kahirské Spagety

Kategéria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Hovédzie zadné b. k. kg 5 5 6 6 7 7 8,5 8,5
Spagety kg 4 4 6 6 7 7 8 8
Cibufla kg 0,5/ 0,43 0,7 0,6 0,8/ 0,68 1] 0,85
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8
Sofl kg| 0,08/ 0,08 0,12| 0,12 0,15 0,15 0,2 0,2
Syr tvrdy kg| 07| 07 1 1 12| 12| 15 15
Paradajkovy pretlak kg 0,8 0,8 1,5 1,5 1,5 1,5 2 2

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 240 280 320

Hmotnost’ spolu: 180 240 280 320

Technologicky postup:

Cestovinu uvarime v slanej vode, scedime, preplachneme vodou a pomastime malou ¢astou oleja. Na zvySnom oleji spenime ocistenu
pokrajanu cibulu, priddme nahrubo pomleté mé&so, sol, paradajkovy pretlak, oprazime, zalejeme vodou a dusime do maékka. Pri
podavani cestovinu polejeme omackou a posypeme strihanym syrom.

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

A:l 258 | 1079 | 16,74 | 0,00 6,2| 325| 88,1 1,70 48| 1,60
B:l 378 | 1583 | 22,15| 0,00 94| 493 127,6 2,30 88| 240
C:| 450 | 1882 | 25,86 | 0,00 122| 56,9 | 151,3 2,60 89| 270
D:| 527| 2205| 30,94| 0,00| 144 | 658 | 186,6 3,20 11,8 3,20




13.015 - Kapusta s masovymi gulkami

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Bravéové plece b. k. kg 5 5 6 6 7 7 8 8

Olej kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1

Smotana kysla | 0,7 0,7 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5

Vajcia ks 5/ 0,25 8 0,4 10 0,5 12 0,6

Muka hladka kg| 0,25 0,25| 0,35| 0,35 0,4 0,4 0,5 0,5

Ryza kg 1 1 1,4 1,4 1,7 1,7 2,2 2,2

Cibura kg 0,6 0,5 0,8| 0,68 1| 0,85 1,5| 1,27

Cesnak kg 0,1/ 0,09 0,1] 0,09 0,1 0,09 0,15| 0,13

Kapusta hlavkova kg 8 6,4 10 8 13| 104 15 12

Paradajkovy pretlak kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,6 0,6

Korenie nové kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02

Paprika ¢ervena mleta kg| 0,05 0,05 0,07 0,07 0,08/ 0,08 0,1 0,1

Sof kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 o,12| 0,12| 0,15/ 0,15

Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15/ 0,15 0,2 0,2

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 55 70 90 110

Stava : 80 120 150 180

Hmotnost’ spolu: 135 190 240 290

Technologicky postup:

Maso umyjeme vcelku a pomelieme. Na casti oleja spenime polovicu ocistenej pokrajanej cibule, pridame pomleté maso, uvarenu
vychladnutl ryzu, ocisteny prelisovany cesnak, sol, vajcia, nové korenie a dobre premieSame. Vytvarujeme gulky, ktoré poukladame do
olejom vymasteného pekaca, mierne podlejeme vodou a dusime do makka. Na zvySnej Casti oleja oprazime zvySok olistenej pokrajanej
cibule, priddme mletld ¢ervenu papriku, paradajkovy pretlak, ocistend na rezance pokrajant kapustu a dusime. K makkej kapuste
prilejeme smotanu, v ktorej roz8lahame muku oprazend nasucho, dochutime cukrom a 20 minat eSte varime. Podavame spolu s

méasovymi gulkami.

Priloha: varené zemiaky.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 214 897 | 10,36| 0,00 12,3| 148 | 450 1,60 11,8 | 2,00
B:l 282| 1179 | 12,83 | 0,00| 16,1 20,3 | 57,7 2,00 15,1 2,60
C:] 343 | 1435| 15,19| 0,00| 19,8| 245| 743 2,50 19,6 | 3,30
D:| 416| 1740| 17,73| 0,00 23,6 | 31,4 | 873 2,90 23,7 | 4,00




13.016 - Kapusta bulharska

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Bravéové plece b. k. kg 5 5 6 6 7 7 8 8

Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9

Smotana kysla | 1,5 1,5 2 2 25 2,5 3 3

Muka hladka kg 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5

Cibura kg 0,5 0,4 0,7 0,6 0,8/ 0,68 1| 0,85

Cesnak kg 0,1| 0,08 0,1] 0,08 0,1| 0,08 0,1| 0,08

Kapusta hlavkova kg 6 4,8 8 6,4 10 8 12 9,6

Paprika ¢erstva farebna kg 1| 0,75 1,4 1,05 1,7 1,28 2 1,5

Mrkva kg 1,5 1,2 2 1,6 2,5 2 3 24

Paradajky kg 25| 2,25 3 2,7 4 3,6 5 4,5

Paprika ¢ervena mleta kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1

Sof kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,12| 0,12] 0,15| 0,15

Ocot I 0,05| 0,05 0,08| 0,08 0,1 0,1 0,1 0,1

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 120 140 200 240

Hmotnost’ spolu: 120 140 200 240

Technologicky postup:

Umyté bravéové méaso pokrajame na kocky. Na oleji oprazime oc€istenu nakrajanu cibulu, pridame ¢ervent mletd papriku, sol, pokrajané
maso, zalejeme vodou a dusime do makka. Ocistend umytd kapustu, zelend papriku pokrajame na rezance, umytd ocistent mrkvu
postrthame nahrubo. Paradajky oSupeme, pokrajame na kolieska, priddme k udusenému masu. Zems dochutime ocistenym
prelisovanym cesnakom a spolu dusime do méakka. Nakoniec prilejeme smotanu, v ktorej roz§lahame muku oprazenu nasucho, ocot a
eSte 20 minut varime.

Priloha: zemiaky na r6zne sposoby.

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

Al 171 715 958 | 0,00| 11,0 73| 445 1,80 21,7 | 2,30
B:l 220 919 | 11,62 | 0,00 147 9,0 59,0 2,20 28,7 | 3,00
C:) 271 | 1135| 13,71 0,00| 183| 11,3| 731 2,60 36,0 | 3,80
D:] 323| 1352 | 15,81 0,00 21,9| 13,7| 86,4 3,10 43,3 | 4,60




13.017 - Kapusta plnena masom a ryzou

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Bravéové plece b. k. kg 3,5 3,5 4 4 4.5 4,5 55 55

Hovadzie zadné b. k. kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 2,5 2,5

Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9

Vajcia ks 6 0,3 8 0,4 10 0,5 14 0,7

Ryza kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3,5 3,5

Cibura kg 0,5 0,4 0,8| 0,68 1| 0,85 1,2| 1,02

Kapusta hlavkova kg 9 7,2 11 8,8 12 9,6 14| 11,2

Muka hladka kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7

Paradajkovy pretlak kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8

Sof kg| 0,08/ 0,08 0,12| 0,12 0,15 0,15 0,18 0,18

Majoran kg| 0,01/ 0,01] 0,02| 0,02 0,03 0,03 0,04| 0,04

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia plnenej kapusty : 60 80 100 120

kapusta so Stavou : 80 90 90 100

Hmotnost’ spolu: 140 170 190 220

Technologicky postup:

Kapustu ocistime, rozoberieme na listy, sparime vriacou vodou a nechdme vychladnut.
Plnka: umyté maso pomelieme s cibulou, priddme napoly uvarenu ryzu, vajcia, premieSame, dochutime majoranom, ciernym mletym

korenim a osolime.

Takto pripravenou plnkou naplnime kapustné listy, sto¢ime a poukladdme do olejom vymasteného pekaca. Priddme ocistend,
nakrajand cibulu, oprazeni na oleji, zvySok kapusty nakrajanej na rezance a paradajkovy pretlak, osolime, podlejeme vodou a dusime
do makka. Udusené zvitky vyberieme, Stavu a kapustu zahustime mukou oprazenou nasucho, ktord rozriedime vodou a eSte 20 minat

varime.

Priloha: varené zemiaky, chlieb.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 211 883 | 11,47 | 0,00 93| 19,1 49,5 1,90 18,8 | 2,40
B:l 275| 1150 | 14,12| 0,00| 12,4| 252| 62,9 2,30 23,8 | 3,10
C:| 334 | 1398 | 16,61 0,00| 154 | 305| 711 2,70 26,3 | 3,50
D:| 422| 1764 | 19,54 | 0,00| 19,3| 40,3| 856 3,20 31,2 4,20




13.018 - Kapusta zapekana

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Bravéové plece b. k. kg 4,5 4.5 5 5 6 6

Olej kg 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02

Smotana kysla | 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5

Struhanka kg 0,3 0,3 0,35/ 0,35 0,4 0,4

Zemiaky kg 20 16 26| 20,8 30 24

Cibura kg 0,8| 0,67 1,1] 0,95 1,6/ 1,35

Kapusta kysla kg 6 6 7 7 10 10

Jablka kg 2 1,3 3| 1,95 4 2,6

Sof kg 0,15| 0,15 0,2 0,2| 0,25| 0,25

Paprika ¢ervena mleta kg 0,08 0,08 0,1 0,11 0,15| 0,15

Rasca kg 0,01| 0,01 0,02| 0,02 0,02| 0,02

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 200 260 300

Hmotnost’ spolu: 200 260 300

Technologicky postup:

Na ¢asti oleja oprazime Cast o€istenej nakrajanej cibule, priddme umyté, nahrubo zomleté méso, Eervend mletd papriku, sol, ¢ierne mleté
korenie a rascu. Podlejeme vodou a dusime. Umyté zemiaky uvarime v Supke, nechame vychladnut, oSipeme a pokrajame na platky.
Druht cast' cibule ocistime pokrajame spenime na oleji, pridame kyslu kapustu, sol, mleté Cierne korenie a postrihané jablka. Udusime
do méakka. Do vymasteného, strihankou vymasteného pekaca dame vrstvu udusenej kapusty, vrstvu zemiakov, vrstvu mésa a
poslednu vrstvu kapusty. Zalejeme roz§lahanou smotanou a pe¢ieme 30 mindt. Podavame ako samostatny pokrm.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kd B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | Vlak.
A:
B:] 362| 1515| 12,80| 0,00 15,1 40,8 | 88,0 3,00 41,2 7,10
C:| 457 | 1914 | 1425| 0,00 18,9 | 52,8 | 110,0 3,80 51,4 9,10
D:| 545| 2279 | 17,18 | 0,00 226 | 62,5| 141,6 4,50 66,1 | 11,10




13.019 - Karbonatok peceny

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Hovédzie zadné b. k. kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 2,5 2,5
Bravcové plece b. k. kg 3,5 3,5 4 4 4,5 4,5 55 55
Sofl kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15| 0,15 0,2 0,2
Vajcia ks 10 0,5 13| 0,65 15| 0,75 20 1
Olej kg 0,4 0,4 0,7 0,7 0,8 0,8 1 1
Mlieko | 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3 3
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,5 0,5 0,6 0,6
Strdhanka kg 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8 1 1
Cibufla kg 0,3| 0,15 0,5| 0,42 0,8/ 0,68 0,8/ 0,68
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02
Majoran kg| 0,01} o0,01| 0,01 0,01 0,01 0,01] 0,01| 0,01
Cesnak kg 0,1/ 0,09 0,45 0,13] 0,15 0,13 0,2| 0,18
Sendvi¢ kg 1 1 1,4 1,4 1,4 1,4 2 2

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 60 80 95 110

Hmotnost’ spolu: 60 80 95 110

Technologicky postup:

Maso umyjeme vcelku, kazdé zvlast. Sendvi¢ namocime v mlieku a pomelieme spolu s masom a ocistenou cibulou. Osolime, pridame
ocisteny prelisovany cesnak, mleté Cierne korenie, majoran, vajcia a muku. Masu dobre premieSame a formujeme rezne, ktoré obalujeme
v strihanke a pe¢ieme vo vymastenom pekaci.

Priloha: r6zne privarky, zemiaky na r6zne spdsoby, Salaty z cerstvej zeleniny.

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

Al 175 732| 850| 000| 10,0 125| 322 1,10 04| 0,50
B:l 241 | 1007 | 10,40| 0,00| 14,1 17,8 | 439 1,40 08| 0,80
c:) 275| 1152 | 11,86| 0,00| 16,0| 20,5| 53,8 1,60 1,2 1,00
D:] 348 | 1456 | 1485| 0,00| 199| 269 | 642 2,00 1,3 1,30




13.020 - Karbonatok s ovsenymi vio¢kami

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Bravéové plece b. k. kg 3,5 3,5 4 4 4.5 4,5 5 5
Hovéadzie zadné b. k. kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3 3
Sofl kg| 0,08/ 0,08 0,12| 0,12 0,15 0,15 0,2 0,2
Vajcia ks 10 0,5 13| 0,65 17| 0,85 20 1
Olej kg| 0,35| 0,35 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Mlieko | 1 1 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5
Muka hladka kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2
Strdhanka kg 0,6 0,6 0,7 0,7 0,9 0,9 1,1 1,1
Cibufla kg 03| 0,25 0,5| 0,42 0,8/ 0,68 1] 0,85
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02
Majoran kg| 0,01} 0,01 0,01 o0,01f 0,01 0,01] 0,02] 0,02
Cesnak kg 0,1/ 0,09 0,45 0,13] 0,15 0,13 0,2| 0,18
Ovsené vlocky kg| 0,75| 0,75 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 60 80 95 110

Hmotnost’ spolu: 60 80 95 110

Technologicky postup:

Maso umyjeme vcelku, zomelieme s ocistenou cibulou a ovsenymi vio€kami namocenymi v mlieku. Pridame sol, ¢ierne mleté korenie,
majoran, muku, ocisteny prelisovany cesnak a vajcia. VSetko spolu dobre vymieSame. Z masy formujeme karbonatky, ktoré obalujeme v
strihanke a pe¢ieme pomaly vo vymastenom pekaci.

Priloha: zemiakova kasa, Salaty z Cerstvej zeleniny, zeleninové alebo zemiakové privarky.

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

A:l 185 772 | 11,45| 0,00 10,1 11,5 30,3 1,60 05| 0,80
B:l 233 973 | 1410| 0,00| 129| 146 | 422 2,00 08| 1,10
C:) 29| 1215| 16,94| 0,00| 16,2| 18,7| 54,3 2,40 1,1 1,40
D:| 345| 1442 | 1963| 0,00 194 | 222| 66,3 2,70 1,41 1,70




13.021 - Karbonatok so syrom *

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Bravéové plece b. k. kg 3,5 3,5 4 4 4.5 4,5 55 55
Hovadzie zadné b. k. kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 2,5 2,5
Olej kg 0,5 0,5 2,2 2,2 2,5 2,5 3 3
Mlieko | 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5 2 2
Syr tvrdy kg| 05| 05 1 1 1 1l 15 15
Vajcia ks 8 0,4 10 0,5 12 0,6 15| 0,75
Pecivo kg 0,8 0,8 1 1 1,3 1,3 1,5 1,5
Strdhanka kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8 1,1 1,1
Cibufla kg 03| 0,25 0,4| 0,34 04| 0,34 0,8/ 0,68
Cesnak kg| 0,05| 0,04 0,08| 0,07 0,1 0,09 0,1| 0,09
Majoran kg| 0,01} 0,01 0,01 o0,01| 0,02 0,02 0,02| 0,02
Sofl kg| 0,08 0,08 0,12| 0,12 0,15 0,15 0,18 0,18
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 65 90 100 115

Hmotnost’ spolu: 65 90 100 115

Technologicky postup:

Maso umyjeme vcelku, pomelieme spolu s pe¢ivom namocenym v mlieku a ocistenou cibulou. Pridame vajcia, sol, oCisteny prelisovany
cesnak, postrihany syr, majoran, Cierne mileté korenie a podla potreby strihanku. Dobre premieSame. Formujeme karbonatky, ktoré
obalime v strihanke a na oleji vyprazame. Pre MS karbonatky pedieme v rre.

Priloha: zemiakova kasa, zeleninové privaroky, Salaty z erstvej zeleniny.

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

A:l 199 834 | 12,00 0,00 | 13,1 89| 734 1,30 04| 0,40
B:l 399 | 1668 | 15,73| 0,00| 325| 12,0| 128,2 1,60 0,6 | 0,60
C:| 461| 1928 | 18,24| 0,00 | 36,8| 156 | 134,7 1,90 0,6 0,70
D:] 566| 2370 | 22,05| 0,00| 45,1 19,7 | 194,9 2,30 1,1 1,00




13.022 - Karbonatok vyprazany *

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Hovédzie zadné b. k. kg 2 2 2,5 2,5 2,5 2,5
Bravcové plece b. k. kg 4 4 4,5 4,5 55 55
Sofl kg 0,12 0,12 o,15| 0,15 0,18 0,18
Vajcia ks 12 0,6 14 0,7 20 1
Olej kg 2,2 2,2 2,5 2,5 3 3
Mlieko | 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Strdhanka kg 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5
Cibufla kg 0,5| 0,42 0,8/ 0,68 0,8/ 0,68
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02
Majoran kg 0,01 0,011 0,01} 0,01| 0,01| 0,01
Cesnak kg o,1| 0,09 0,15 0,13] 0,15 0,13
Pecivo kg 1,3 1,3 1,4 1,4 1,7 1,7

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 75 95 115

Hmotnost’ spolu: 75 95 115

Technologicky postup:
V mlieku namocené pecivo spolu s umytym masom a ocistenou cibulou pomelieme. Pridame sol, oCisteny prelisovany cesnak, mleté
Cierne korenie, majoran, vajcia a muku. Masu dobre premieSame, formujeme karbonatky, ktoré obalujeme v strihanke a vyprazame na
horicom oleji po oboch stranach.

Priloha: zemiaky na r6zne spOsoby, privarky, Salaty z cerstvej zeleniny.

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

A:

B:l 393 | 1646 | 1436| 0,00| 30,4 | 192| 398 1,70 0,7 | 0,90
C: 451 | 1889 | 16,92| 0,00| 34,0| 22,7 | 496 2,10 1,1 1,10
D:| 544 | 2277 | 19,78 0,00 418 | 279| 61,9 2,40 1,2| 1,30




13.023 - Karfiol zapekany s mletym masom

Kategéria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Karfiol kg 8 6,8 10 8,5 13| 11,05 16| 13,6
Bravcové plece b. k. kg 2 2 3 3 3,5 3,5 4 4
Hovéadzie zadné b. k. kg 1 1 1,5 1,5 1,5 1,5 2 2
Maslo kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5
Strdhanka kg| 0,35| 0,35 0,5 0,5 0,6 0,6 1 1
Olej kg 0,1 0,1 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Vajcia ks 16 0,8 20 1 25| 1,25 30 1,5
Sofl kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,12 0,12] 0,15| 0,15
Cibufla kg 05| 0,43 0,7 0,6 0,8/ 0,68 1] 0,85

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 90 130 160 190

Hmotnost’ spolu: 90 130 160 190

Technologicky postup:

Ocisteny karfiol uvarime v slanej vode, vyberieme a rozoberieme na ruzi¢ky. Mdso umyjeme pod te¢lcou vodou, osuSime a zomelieme.

Na Casti oleja spenime ocistent pokrajanu cibulu, pridame pomleté maso, osolime a ope¢ieme. Nakoniec do zmesi primieSame vajcia.

Do vymasteného, strihankou vysypaného pekaca vrstvime karfiol, vrstva mésa a ukonéime vrstvou karfiolu. Povrch posypeme
strihankou, pokvapkdme maslom a zapecieme.

Priloha: zemiaky na rézne spdsoby, Salaty z €erstvej zelelniny, zeleninova obloha.

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 123 515| 7,80 | 0,00 7,2 6,0 | 36,2 1,10 249 | 1,90
B:| 184 771 11,04 | 000| 11,6 8,0| 46,9 1,60 31,2 240
C:l 209 8751 12,79 | 0,00 125 99| 59,3 1,90 40,4 | 3,10
D:l 266 | 1112| 1576 | 0,00 | 154 | 142| 73,7 2,30 49,8 | 3,90




13.024 - Kel plneny masom a cestovinou

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Bravéové plece b. k. kg 3,5 3,5 4,5 4.5 55 55 6 6
Olej kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1
Vajcia ks 8 0,4 11| 0,55 14 0,7 16 0,8
Cestovina kg 1 1 1,5 1,5 2 2 3 3
Muka hladka kg 0,2 0,2 025/ 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Cibura kg 0,5/ 0,43 0,7| 0,62 0,8/ 0,68 1| 0,85
Cesnak kg| 0,05/ 0,04 0,1] 0,09 0,1| 0,09 0,1/ 0,09
Kel kg 7,5 6 10 8 13| 10,4 15 12
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Sof kg| 0,08/ 0,08 0,12| 0,12 0,15 0,15 0,18 0,18
Majorén kg| 0,01/ 0,01] 0,01| 0,01] 0,01] 0,01 0,02] 0,02
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 115 150 190 245
Hmotnost’ spolu: 115 150 190 245

Technologicky postup:

Velké kelové listy umyjeme, sparime vriacou osolenou vodou a naklepeme.
Pripravime si plnku: na zvy$nej €asti oleja spenime ocistent pokrajanu cibulu , priddme cestovinu, osolime, oprazime, zalejeme vodou a
dusime do makka. K podusenej cestovine pridame umyté, zomleté méso, ocisteny prelisovany cesnak, majoran, vajcia a premieSame.
Kelové listy naplnime plnkou, sto¢ime, poukladdme do olejom vymasteného pekaca, mierne podlejeme vodou a v rire udusime do
makka. Na Casti oleja spenime polovicu ocistenej pokrajanej cibule, pridame zvySny na rezance pokrajany kel, sol, ¢ierne mleté korenie,
podlejeme vodou a dusime do méakka. Nakoniec zahustime mukou oprazenou nasucho, ktord rozriedime vodou a 20 mindt varime.
Upecené kelové zvitky viozime do Stavy a podavame.

Priloha: varené zemiaky.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 174 726 | 890 | 0,00 90| 128| 985 2,00 256 | 2,70
B:l 241 | 1009 | 11,84| 0,00| 12,6 | 184 | 132,6 2,60 34,3 | 3,60
C:] 309 | 1293 | 14,85| 0,00| 16,1 24,0 | 1713 3,30 44,41 4,70
D:] 38| 1610| 17,37| 0,00| 19,1 33,3 | 199,3 3,90 51,3 | 5,40




13.025 - Kel plneny masom a ryzou *

Kategéria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Bravéové plece b. k. kg 3 3 3,5 3,5 3,5 3,5 4 4
Sofl kg| 0,08 0,08 0,12| 0,12 0,15 0,15 0,18 0,18
Ryza kg 1 1 1,3 1,3 1,7 1,7 2,2 2,2
Olej kg 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Cibufla kg 0,8| 0,68 1,2 1 1,3 1,1 1,5 1,34
Kel kg 8 6,4 10 8 13| 10,4 15 12
Vajcia ks 8 0,4 10 0,5 12 0,6 16 0,8
Muka hladka kg 0,3 0,3| 0,35| 0,35 0,4 0,4 0,4 0,4
Slanina Udena bez koze kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Cesnak kg| 0,09| 0,07 0,1| 0,09 0,1 0,09 0,1| 0,09
Majoran kg| 0,01} 0,01 0,01 o0,01| 0,02 0,02 0,02| 0,02
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Hovédzie zadné k. U. kg 1,5 1,5 1,5 1,5 2 2 2 2

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 140 160 180 210

Hmotnost’ spolu: 140 160 180 210

Technologicky postup:

Maso umyjeme vcelku, pomelieme, pridame umytd do polomékka uvarent ryzu, sol, vajcia, majoran, ¢ierne mleté korenie, ¢ast ocistenej
pokrajanej cibule a vSetko dobre premieSame. Kelové listy zaparime vriacou vodou, poukladame na dosku dva na seba. Do stredu dame
pripravenu plnku a zabalime. Na oleji opecieme ocistenu, na drobno pokrajanu druhu €ast cibule a zalejeme malym mnozstvom vody. Do
takto pripraveného zakladu poukladdme vedla seba plnené kelové listy a pomaly dusime v rdre. Makky kel vyberieme, Stavu zahustime
nasucho oprazenou mukou, pridame zvySok posekanych kelovych listov, ktoré zvlast udusime. Dochutime prelisovanym cesnakom a
na kocky pokrajanou, oprazenou slaninou. Varime este 20 minat.

Priloha: varené zemiaky.

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

Al 194 811 | 11,30 | 0,00 98| 13,7| 101,8 2,00 18,7 2,90
B:l 238 995 | 13,21 0,00 | 12,0| 17,5| 1285 2,40 23,6 | 3,70
C: 285| 1193 | 1546| 0,00| 13,9| 22,1 | 164,7 2,90 30,4 | 4,80
D:| 338| 1416 | 17,47| 0,00| 166 | 27,0| 1916 3,30 35,1 5,50




13.026 - Kel prekladany

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Bravéové plece b. k. kg 5 5 6 6 7 7 8 8

Smotana kysla | 1 1 1 1 1,5 1,5 1,8 1,8

Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8

Vajcia ks 9| 045 13| 0,65 15| 0,75 20 1

Mlieko | 1,5 1,5 2 2 3,5 3,5 4 4

Ryza kg 2 2 3 3 4 4 5 5

Kel kg 8 6,4 10 8 12 9,6 141 11,2

Majoran kg| 0,01 0,01 0,02| 0,02 0,02 0,02 0,03 0,03

Sof kg| 0,08/ 0,08 0,12| 0,12 0,15 0,15 0,18 0,18

Cibula kg 0,4| 0,34 0,6| 0,52 0,8| 0,68 1| 0,85

Paprika ¢ervend mleta kg| 0,03/ 0,03] 0,05/ 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,1

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02

Paradajkovy pretlak kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8 0,8 0,8

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 210 240 280

Hmotnost’ spolu: 180 210 240 280

Technologicky postup:

Maso umyjeme vcelku, osuSime, pomelieme, pridame oc€istenu pokrajand na oleji spenenu cibulu, ¢ervend mletd papriku, paradajkovy
pretlak, sol, &ierne mleté korenie, majoran a pomleté méaso. Podusime. Ryzu preberieme, oplachneme a uvarime v slanej vode. Kel
ocistime, umyjeme, posekame, uvarime v slanej vode do poloméakka. Mrazeny kel sparime len hordcou slanou vodou. Do vymasteného
pekaca kladieme postupne vrstvu kelu, ryze, mésa a nakoniec vrstvu kelu. V mlieku a v smotane roz&lahame vajcia, ktorymi zalejeme

pripraveny kel. Pe€ieme v rure asi 1 hodinu.

Priloha: zemiaky na r6zne sposoby.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 277| 1160 | 13,14| 0,00 | 12,1 27,4 | 123,5 2,40 19,4 | 3,10
B:l 365| 1526 | 16,39 | 0,00| 16,1 36,5 | 158,1 3,00 24,7 | 4,00
C:| 455| 1903 | 19,83 | 0,00| 20,1 46,0 | 202,8 3,60 30,0 | 4,80
D:] 533| 2231| 23,14| 0,00| 23,2| 549 | 2374 4,20 34,7 | 5,60




13.027 - Kelovy karbonatok

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Bravéové plece b. k. kg 2,5 2,5 3 3 3,5 3,5
Kel kg 6,5 5 8 6,4 9,5 7,3
Sofl kg 0,1 0,1 12| 0,12 0,15
Vajcia ks 14 0,7 18 0,9 22 1,1
Olej kg 25/ 25 3 3| 35| 35
Muka hladka kg 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5
Struhanka kg 1,3 1,3 1,7 1,7 2,1 2,1
Cibufla kg 0,4 0,3 0,4 0,3 0,5 0,4
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,02| 0,02 0,03 0,03
Ovsené vlocky kg 0,3 0,3 0,3 0,3 0,5 0,5
Cesnak kg 0,15 0,12 0,15/ 0,12 0,15 0,12
Pecivo kg 1 1 1 1 1,2 1,2

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 75 95 115

Hmotnost’ spolu: 75 95 115

Technologicky postup:

Maso umyjeme pod teclcou vodou. Kel ocistime, umyjeme a uvarime v slanej vode do polomékka. Po vychladnuti méso a kel
zomelieme spolu s o€istenou cibulou, ocistenym cesnakom a ovsenymi vlo¢kami. Pridame vajcia, maku, navihéené pecivo a ast
strihanky. VSetko dobre premieSame, dochutime solou a ¢iernym mletym korenim. Z pripravenej masy formujeme karbonatky, ktoré
obalujeme v druhej €asti strihanky. Vyprazame v horicom oleji po oboch stranach.

Priloha: rézne privarky, zemiaky na r6zne spdsoby, Salaty z Eerstvej zeleniny.

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:

B:] 401 | 1677 | 9,21 0,00 30,8 21,1 93,2 1,30 89| 2,80
C:| 480| 2007 | 11,17| 0,00| 36,8| 250 116,5 1,60 11,2 3,50
D 571 | 2391 | 13,37 | 0,00 432| 31,3| 1343 1,90 12,8 | 4,10




13.028 - Klopsy na smotane

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Hovadzie zadné b. k. kg 6 6 7 7 8 8 9 9
Olej kg| 035 0,35 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1
Cibura kg 1| 0,85 1,6/ 1,35 1,8/ 1,53 2] 1,85
Horcica kg| 0,05/ 0,05 0,1 0,1 0,15/ 0,15 0,2 0,2
Smotana 12% | 1,5 1,5 2 2 2 2| 2,25| 2,25
Citrény kg 0,2| 0,08 0,3| 0,12 0,4/ 0,16 0,4| 0,16
Muka hladka kg 0,4 0,4 0,7 0,7 0,8 0,8 0,9 0,9
Sof kg| 0,07 0,07 0,1 0,1 o,12| 0,12 0,15/ 0,15
Bobkovy list kg| 0,01 0,01 0,02/ 0,02 0,03 0,03] 0,03 0,03
Milieko I 3 3 4 4 5 5 6 6
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Ochucovadlo kg 0,02| 0,02 0,03 0,03 0,05 0,05
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 10 - Horcica
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 40 45 50 55
Stava : 50 70 90 100
Hmotnost’ spolu: 90 115 140 155

Technologicky postup:

Umyté maso pomelieme, priddme sol, ocistenu cibulu a zlahka premieSame. Hmotu formujeme na klopsy (roztlaéené gulky), ktoré jemne
obalime v muke a prudko opecieme na hordcom oleji z oboch stran. Ope€ené ukladame do pekéca, podlejeme malym mnozstvom
teplej vody a ddme dusit do makka. Na zvySnej €asti oleja oprazime pokrajanu cibulu, pridame zvySna ¢ast muky, zalejeme mliekom a
smotanou. Dochutime bobkovym listom, solou, mletym €iernym korenim, ochucovadlom, citrénovou Stavou, horé€icou a este 20 minut
varime.

Priloha: zemiaky na rézne spdsoby, cestovina, knedla.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A:l 209 876 | 1220 | 0,00 11,8 6,9| 36,9 1,40 2,1 0,70
B:l 261 | 1094 | 14,80| 0,00| 13,6 92| 529 1,80 33| 0,90
C: 307| 1284 | 17,10| 0,00| 159 | 11,6| 68,9 2,00 4.1 1,10
D:] 359| 1501 | 1990| 0,00 18,2| 13,6| 849 2,20 50| 1,70




13.029 - Kolozvarska kapusta *

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Bravéové plece b. k. kg 3,5 3,5 4 4 4.5 4,5 6 6

Saldma méakka kg 1,7 1,6

Klobasa kg 2 1,9 2,2 2,1 2,5 2,4

Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9

Ryza kg 1,5 1,5 1,8 1,8 2,2 2,2 2,5 2,5

Cibufla kg 03| 0,25 0,4| 0,35 05| 0,37 0,6 0,5

Sol kg| 0,08 0,08 0,1 0,1 0,12 0,12 0,15| 0,15

Paprika ¢ervena mleta kg| 0,05 0,05| 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,15| 0,15

Rasca kg| 0,01} 0,01 0,01 o0,01| 0,02 0,02 0,02| 0,02

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,02/ 0,02 0,02, 0,02

Smotana 12% | 1,5 1,5 1,8 1,8 2,2 2,2 2,5 2,5

Strdhanka kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2

Kapusta kysla kg| 65/ 65| 85/ 85| 10| 10| 12| 12

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 135 170 220 290

Hmotnost’ spolu: 135 170 220 290

Technologicky postup:

Olej si rozdelime na niekolko €asti. Na €asti oleja pripravime ryzu, ktord udusime. OcCistend nakrajanu cibulu, oprazime na druhej ¢asti
oleja, priddme umyté, nahrubo zomleté méaso, Eervenu mletu papriku, sol, ¢ierne mleté korenie a rascu. Podlejeme vodou a dusime. Na
zvydnej Gasti oleja udusime kyslt kapustu spolu s najkrajanou klobasou na kusky. Pre deti MS pouzijeme pokrajant makka salamu.
Pekace vymastime olejom a vysypeme struhankou. Postupne vrstvime kyslu kapustu, dusené méso so Stavou a zvlast udusend ryzu.
Poslednou vrstvou je kysla kapusta. Zalejeme smotanou a pe€ieme asi 45 minut.

Priloha: zemiaky varené, zemiakova kasa, chlieb.

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

A:l 210 878 | 9,12| 0,00 12,1 153 | 419 1,40 21,3 | 1,70
B:l 261| 1090 | 11,37| 0,00| 152| 18,7| 56,0 1,50 276 | 2,30
C:| 314| 1312| 12,98 | 0,00| 184 | 22,9| 66,6 1,70 32,6 | 240
D:] 385| 1612| 16,27| 0,00| 232| 26,7| 804 2,10 36,1 3,20




13.030 - Leco s vajcom

Kategéria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Olej kg 0,6 0,6 1 1 1,3 1,3 1,5 1,5
Cibufla kg 0,8/ 0,68 1] 0,85 1,5 1,37 2 1,7
Paradajky kg 35| 3,15 5 4,5 6 54 8 7,2
Paprika zelena kg 7,5 5,6 11| 8,25 13| 9,75 15| 11,25
Vajcia ks 50 2,5 70 3,5 80 4 100 5
Sofl kg| 0,08 0,08 0,12| 0,12 0,15 0,15 0,18 0,18

Alergény: 3 - Vajcia

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 100 150 180 220

Hmotnost’ spolu: 100 150 180 220

Technologicky postup:
Na oleji oprazime ocistenu, pokrajand cibulu, priddme ocistend na rezance pokrajanu papriku, sol a dusime do polomakka. K
poloméakkej paprike priddme umyté, ocistené, pokrajané paradajky a dusime asi 10 minut. Vajcia roz§fahame, vlejeme do udusenej
zeleniny a mieSame eSte 20 minut.

Priloha: zemiaky na rézne spdsoby.

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 148 621 7,82| 0,00 10,0 4,1 31,3 1,70 78,5 | 1,50
B:l 243 | 1015| 8,78| 0,00| 16,6 6,4 | 423 1,90 93,5| 1,90
C) 2% | 1239 | 10,23| 0,00| 20,6 86| 539 2,30 118,3 | 2,30
D:] 380| 1588 | 13,23| 0,00| 26,5 92| 57,1 2,70 131,8 | 2,70




13.031 - Leco s klobasou a vajcom *

Kategéria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Klobasa kg 3| 2,85 4 3,8 5| 4,75
Sunka dusena kg| 25| 25
Olej kg 0,6 0,6 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5
Vajcia ks 40 2 60 3 70 3,5 80 4
Cibufla kg 0,7 0,6 11 0,85 1,5 1,37 2 1,7
Paradajky kg| 25| 225 4| 36 5/ 45 6| 54
Paprika zelena kg 7,5 5,6 11| 8,25 13| 9,75 15| 11,25
Sofl kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,12 0,12] 0,15| 0,15

Alergény: 3 - Vajcia

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 95 150 170 210

Hmotnost spolu: 95 150 170 210

Technologicky postup:

Na oleji spenime ocistend pokrajanu cibulu, priddme pokrajanu klobasu/Sunku/ umyté papriky pokrajané na rezance, osolime a dusime
do polomakka. Pridame umyté pokrajané oSupané paradajky a dusime eSte asi 5 minat. Nakonec prilejeme rozslahané vajcia a
mieSame minimalne 20 mindt do zhustnutia.

Priloha: chlieb.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 148 621 782| 000| 107 46| 295 1,20 73,6 | 1,60
B:l 256 | 1071 8,78 | 0,00| 21,3 6,6 | 44,9 2,00 109,1 2,40
C: 319| 1333 | 10,95| 0,00| 26,4 8,3| 557 2,50 130,0 | 3,00
D:] 389| 1627 | 13,09| 0,00 32,6 98| 648 3,00 150,6 | 3,50




13.032 - Masové gulky v kyslej kapuste

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Bravéové plece b. k. kg 3 3 3,5 3,5 4 4 4,5 4.5

Hovéadzie zadné b. k. kg 1,5 1,5 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5

Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,12| 0,12

Vajcia ks 8 0,4 10 0,5 12 0,6 15| 0,75

Cibura kg 0,4| 0,34 0,6/ 0,51 0,7 0,6 0,85

Olej kg| 035 0,35 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9

Muka hladka kg| 0,35/ 0,35 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5

Kapusta kysla kg 8 8 10 10 12 12 15 15

Ryza kg 0,8 0,8 1,2 1,2 1,5 1,5 2 2

Smotana kysla | 1 1 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5

Paradajkovy pretlak kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,5 0,5

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,02| 0,02 0,03 0,03

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 50 60 75 90

kapustovy privarok : 95 125 145 150

Hmotnost’ spolu: 145 185 220 240

Technologicky postup:

Mé&so umyjeme vcelku, pomelieme, pridame ocistenu

roz§lahame paradajkovy pretlak a pec¢ieme eSte 20 minat.

Priloha: varené zemiaky.

nadrobno pokrajanu cibulu, uvarend vychladnutl ryzu, vajcia, ierne mleté
korenie, osolime a vSetko dobre premieSame. Formujeme gulky, ktoré obalujeme v mike. Peka¢ vymastime olejom, navrstvime ¢ast
pokrajanej kapusty, na ktor( poukladdme gulky, prikryjeme zvySnou kapustou a ddme do rury piect. Prelejeme smotanou, v ktorej sme

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 175 734 | 10,27 | 0,00 89| 125 | 532 1,60 27,5 2,10
B: 223 933 | 11,81 0,00 11,4| 171 68,3 1,90 34,7 | 2,70
C: 273 | 1143 | 14,18| 0,00| 144 | 202 | 822 2,20 41,3 | 3,20
D:| 340 | 1424| 17,04| 000| 175| 26,6 | 1025 2,70 52,4 | 4,10




13.033 - Masové gule na segedinsky sp6sob

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Bravéové plece b. k. kg 6 6 7 7 8 8 9 9
Sof kg| 0,07| 0,07 0,1 0,11 0,12| 0,12] 0,15| 0,15
Vajcia ks 10 0,5 10 0,5 10 0,5 10 0,5
Cibura kg 0,5 0,4 0,6 0,5 0,7 0,6 0,8/ 0,68
Olej kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,7 0,7 0,9 0,9
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3
Kapusta kysla kg 6 6 7 7 8 8 10 10
Ryza kg 1 1 1 1 1,5 1,5 1,5 1,5
Mlieko I 8 8 9 9 9 9 10 10
Smotana kysla | 1 1 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Ochucovadlo kg| 0,05/ 0,05] 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,1 0,1
Paprika cervend mleta kg| 0,05/ 0,05| 0,07 0,07] 0,08/ 0,08 0,12] 0,12
Cesnak kg| 0,05/ 0,03] 0,05/ 0,03] 0,15 0,12 0,15| 0,12
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 60 70 80 100
kapustovy privarok : 150 170 200 210
Hmotnost’ spolu: 210 240 280 310

Technologicky postup:

Mé&so umyjeme vcelku, pomelieme, pridame do polomékka uvarenu ryzu, sol, vajcia, mleté ¢ierne korenie a ochucovadlo. Formujeme
gulky, ktoré dame do cibulového zakladu, priddme Eervend mletd papriku, zalejeme teplou vodou a dusime do mékka. Hotové gulky
vyberieme, $tavu zahustime nasucho oprazenou mukou, priddme mlieko, smotanu, ocisteny prelisovany cesnak a 20 minit varime.
Nakoniec pridame posekant a zvlast uvarend kyslu kapustu. Do kapusty viozime hotové masové gulky.

Priloha: knedra.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 252 | 1055 | 1423 | 0,00 143 | 16,0 | 143,7 2,10 21,0 1,60
B:l 297 | 1242 | 16,28| 0,00| 178| 17,1 | 164,3 2,40 24,4 1,90
C:| 347 | 1452 | 18,40| 0,00| 20,3| 21,8| 173,6 2,80 28,2 | 2,20
D:] 398| 1666 | 20,68 | 0,00 239| 24,0| 1989 3,10 349 | 2,70




13.034 - Masové gulky zapekané so zemiakmi a leCom

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Bravéové plece b. k. kg 5 5 6 6 7 7 8 8
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Cibufla kg 0,8 0,7 1] 0,85 1] 0,85 1,5 1,27
Zemiaky kg 45| 3,15 5 3,5 6 4,2 8 54
Krupica kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Vajcia ks 12 0,6 14 0,7 16 0,8 20 1
Lec¢o kg 3,6 3,6 4,5 4.5 5 5 6 6
Ryza kg 2 2 2,5 2,5 3 3 3,5 3,5
Syr tvrdy kg| o6 o8] o7/ o7 08 08 1 1
Sol kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,3 0,3

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 130 160 180 220

Hmotnost’ spolu: 130 160 180 220

Technologicky postup:

Maso umyjeme vcelku, zomelieme. Na oleji spenime ocistend nadrobno pokrajanu cibulu, priddme leco bez nalevu a rozlozime na
vymasteny pekac. Do pomletého méasa pridame vajcia, sol, detski krupicu a prelisované v Supke uvarené zemiaky. VSetko dobre
premieSame. Tvorime gulky, ktoré poukladame do pekaca s leGom tak, aby medzi nimi ostala medzera na prisypanie umytej ryze.
Podlejeme hordcou vodou v takom mnozstve, aby sa ryza uvarila a aby zostala aj Stava. Struhany syr sypeme na kazdu porciu zvIast pri
podavani.

Priloha: varené zemiaky, chlieb.

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

A:l 255| 1067 | 1245| 0,00| 13,3| 208 | 81,1 1,80 16,0 | 1,40
B:l 326 | 1364 | 15,06 | 0,00| 173| 26,8| 97,0 2,20 20,8 | 1,70
C:| 395 | 1652 | 17,61 0,00 21,2 324| 111,6 2,60 23,6 | 2,00
D:] 485| 2030 | 20,91 0,00 | 25,7| 41,3| 143,0 3,10 31,9 280




13.035 - Masové gulky v paradajkovej omacke

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Hovadzie zadné b. k. kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 2,5 2,5

Bravcové plece b. k. kg 3,5 3,5 4 4 4,5 4,5 55 55

Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9

Cibura kg 1| 0,85 1| 0,85 1,5| 1,27 1,5| 1,27

Sof kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 o,12| 0,12 0,15/ 0,15

Ryza kg 1 1 15/ 15 2 2 3 3

Vajcia ks 8 0,4 12 0,6 16 0,8 20 1

Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15, 0,15| 0,25 0,25

Muka hladka kg 0,6 0,6 0,8 0,8 0,9 0,9 1,1 1,1

Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5

Korenie nové kg| 0,01/ 0,01] 0,01| 0,01] 0,02 0,02 0,02] 0,02

Bobkovy list kg| 0,01/ 0,01] 0,01 o0,01] 0,01 0,01] 0,01| 0,01

Paradajkovy pretlak kg 1,5 1,5 2,5 2,5 2,7 2,7 3 3

Skorica kg| 0,01/ 0,01] 0,01 0,01] 0,01] 0,01 0,02] 0,02

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 60 75 95 105

omacka : 110 130 150 170

Hmotnost’ spolu: 170 205 245 275

Technologicky postup:

Mé&so umyjeme vcelku, pomelieme spolu s €astou odistenej cibule, pridame udusend ryzu, vajcia, mleté ierne korenie, osolime a
zamieSame. Z masy tvorime gulky, ktoré dame do pekaca, podlejeme vodou a dusime. Makké gulky spojime s oméackou.

Omacka: na oleji spenime oCistent pokrajanu cibulu, pridame muku a oprazime. Pridame paradajkovy pretlak, sol, bobkovy list, Skoricu,
cukor, nové celé korenie, rozriedime vodou a povarime. Nakoniec zjemnime maslom.

Priloha: zemiaky na r6zne sposoby, knedla.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 212 885| 10,86 | 0,00| 10,2| 186 | 229 1,60 9,1 1,10
B:l 288 | 1204 | 13,69 | 0,00| 13,4| 272| 31,4 2,20 146 | 1,50
C:] 356 | 1491 | 16,26 | 0,00| 16,9| 33,4 | 37,7 2,50 16,1 1,80
D:| 454| 1900| 19,09| 0,00 216| 445| 46,0 3,00 17,8 | 2,10




13.036 - Masové krokety

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Hovédzie zadné b. k. kg 2,2 2,2 2 2 2,5 2,5 2,5 2,5
Bravcové plece b. k. kg 3,3 3,3 4 4 4,5 4,5 55 55
Sofl kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 o0,12| 0,12] 0,15| 0,15
Vajcia ks 10 0,5 13| 0,65 16 0,8 20 1
Olej kg 1 1 1,5 1,5 1,8 1,8 2 2
Mlieko | 1,2 1,2 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5
Muka hladka kg 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8 0,9 0,9
Strdhanka kg 1,1 1,1 1,2 1,2 1,2 1,2 1,5 1,5
Cibufla kg 0,1| 0,08 0,5| 0,42 0,8/ 0,68 0,8/ 0,68
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,01 0,02 0,02

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 60 70 80 100

Hmotnost’ spolu: 60 70 80 100

Technologicky postup:

Umyté maso vcelku pomelieme. Na €asti oleja spenime ocistent nadrobno pokrajanu cibulu, priddme muku a oprazime. Muka zalejeme
mliekom, roz&lahame a uvarime na husti kasu. Pridame pomleté méso, sol, Cierne mleté korenie, vajcia a podla potreby struhanku. Na
doske formujeme malé krokety, ktoré na vymastenom pekaci rychlo opecieme. Podlejeme vodou a pomaly dopekdme. Maso dobre
prepecieme.

Priloha: zemiaky na r6zne spOsoby, Salaty z Cerstvej zeleniny, zeleninova obloha.

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

A:l 246| 1030 | 1246| 0,00| 16,0| 129| 30,5 1,40 02| 0,50
B:l 318 | 1331 | 13,87| 0,00| 223| 156| 37,7 1,60 0,6 0,70
C: 367 | 1535| 16,04 | 0,00| 26,3| 16,7 | 421 1,90 09| 0,80
D:| 422| 1766 | 1835| 0,00 30,0| 198 | 473 2,20 09| 1,00




13.036 - Masové krokety

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Hovédzie zadné b. k. kg 2,2 2,2 2 2 2,5 2,5 2,5 2,5
Bravcové plece b. k. kg 3,3 3,3 4 4 4,5 4,5 55 55
Sofl kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 o0,12| 0,12] 0,15| 0,15
Vajcia ks 10 0,5 13| 0,65 16 0,8 20 1
Olej kg 1 1 1,5 1,5 1,8 1,8 2 2
Mlieko | 1,2 1,2 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5
Muka hladka kg 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8 0,9 0,9
Strdhanka kg 1,1 1,1 1,2 1,2 1,2 1,2 1,5 1,5
Cibufla kg 0,1| 0,08 0,5| 0,42 0,8/ 0,68 0,8/ 0,68
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,01 0,02 0,02

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 60 70 80 100

Hmotnost’ spolu: 60 70 80 100

Technologicky postup:

Umyté maso vcelku pomelieme. Na €asti oleja spenime ocistent nadrobno pokrajanu cibulu, priddme muku a oprazime. Muka zalejeme
mliekom, roz&lahame a uvarime na husti kasu. Pridame pomleté méso, sol, Cierne mleté korenie, vajcia a podla potreby struhanku. Na
doske formujeme malé krokety, ktoré na vymastenom pekaci rychlo opecieme. Podlejeme vodou a pomaly dopekdme. Maso dobre
prepecieme.

Priloha: zemiaky na r6zne spOsoby, Salaty z Cerstvej zeleniny, zeleninova obloha.

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

A:l 246| 1030 | 1246| 0,00| 16,0| 129| 30,5 1,40 02| 0,50
B:l 318 | 1331 | 13,87| 0,00| 223| 156| 37,7 1,60 0,6 0,70
C: 367 | 1535| 16,04 | 0,00| 26,3| 16,7 | 421 1,90 09| 0,80
D:| 422| 1766 | 1835| 0,00 30,0| 198 | 473 2,20 09| 1,00




13.037 - Masové placky zapekané

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Bravéové plece b. k. kg 5 5 6 6 7 7 8 8
Olej kg 0,4 0,4 0,7 0,7 0,9 0,9 1,1 1,1
Vajcia ks 10 0,5 15| 0,75 20 1 25| 1,25
Sendvi¢ kg 1 1 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5
Cibufla kg 1,2 1 1,7 1,45 22| 1,87 2,7 2,3
Paprika ¢erstva kg 1,5 1,13 2 1,5 25| 1,88 3] 225
Sof kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 o,12| 0,12| 0,15/ 0,15
Mlieko | 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2
Muka hladka kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 60 80 95 110
Hmotnost’ spolu: 60 80 95 110

Technologicky postup:

Maso umyjeme pod te€icou vodou a osuSime. Sendvi¢ namoc&ime v mlieku a spolu z médsom zomelieme. Pridame vajcia, ¢ierne mleté
korenie a osolime. Dobre premieSame. Zo zmesi formujeme placky, ktoré obalime v hladkej muke a ukladame do vymasteného pekaca.

Medzi jednotlivé placky vkladame oc€istent pokrajanu cibulu a zelenu papriku. Podlejeme vodou a pe¢ieme v rare.

Priloha: zemiaky na r6zne sp6soby, Salaty z Cerstvej zeleniny, r6zne privarky.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 219 915| 1229 | 0,00 | 132 | 125| 475 1,40 1,2 0,60
B:l 299 | 1251 | 1552 | 0,00, 184 | 176| 63,3 1,80 1,71 0,90
C:| 374 | 1564 | 18,87| 0,00| 226 | 233 | 799 2,10 22| 1,20
D:| 449 | 1877 | 22,21 0,00 | 26,8| 29,1 96,8 2,50 2,7 | 1,50




13.038 - Masovo - zeleninovy nakyp

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Bravéové plece b. k. kg 3,5 3,5 4 4 5 5 6 6
Sof kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 o,12| 0,12 0,15/ 0,15
Vajcia ks 15| 0,75 20 1 25| 1,25 35| 1,75
Olej kg| 0,35/ 0,35 0,6 0,6 0,7 0,7 0,9 0,9
Mlieko | 1 1 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5
Muka hladka kg| 0,25 0,25| 0,35| 0,35 0,4 0,4| 045| 0,45
Strihanka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,45 045 0,5 0,5
Cibura kg 0,3| 0,25 0,5| 0,42 0,8/ 0,68 1| 0,85
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,02| 0,02| 0,02 0,02
Hrasok sterilizovany kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1
Karfiol kg 0,7 0,6 1,2 1,02 1,7 1,45 23] 1,96
Muskéatovy orech kg 0,01| 0,01 0,02| 0,02 0,02| 0,02
Syr tvrdy kg 0,5 0,5 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2
Petrzlenova viat kg 0,1| 0,07 0,1] 0,07 0,15 0,1 0,15 0,1
Korefiova zelenina kg 4 3,2 6 4.8 7 5,6 9 7,2
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko, 9 - Zeler
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 80 105 130 165
Hmotnost’ spolu: 80 105 130 165

Technologicky postup:
Umyté maso pokrajame na kocky. Na Easti oleja oprazime ocistend nadrobno pokrajanu cibulu, priddme méso a oprazime. Dochutime
solou, podlejeme vodou a dusime do makka. Korefiovl zeleninu a karfiol o€istime a pokrajame. Pripravent zelelninu podusime v malom
mnozstve vody. Miku oprazime nasucho, zalejeme vodou a mliekom a uvarime be$amel. Do vychladnutého beSamelu pridame Zitka,
udusenu zeleninu, sterilizovany hraSok bez nalevu a mékké méso. Priddme posekanu petrzlenovu viiat, muskatovy orech, Eierne mleté
korenie a nakoniec tuhy sneh z bielkov. Masu dame do vymasteného, strihankou vysypaného pekaca, posypeme strihanym syrom a

pecieme asi 30 minit.

Priloha: zemiaky na r6zne spdsoby, zeleninova obloha, Salaty z Eerstvej zeleniny.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 176 737 | 9,70 0,00 11,4 82| 97,7 1,60 14,6 | 1,60
B:| 244 | 1021 | 12,48 | 0,00| 159 | 11,8| 1488 2,20 21,9 | 240
C: 299 | 1250 | 1559 | 0,00| 19,4| 14,3| 186,4 2,70 27,7 | 3,00
D:l 368 | 1541 | 19,12 0,00 242 | 17,1 | 229,9 3,30 35,6 | 3,80




13.039 - Masovy nakyp

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Bravéové plece b. k. kg 5 5 6 6 7 7 8 8
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Cibufla kg 0,5| 0,42 0,6 0,5 0,7 0,6 0,8/ 0,68
Sol kg| 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,12 0,12 0,15| 0,15
Vajcia ks 16 0,8 20 1 24 1,2 28 1,4
Maslo kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3
Sendvi¢ kg 1,1 1,1 1,4 1,4 1,7 1,7 2,2 2,2
Mlieko | 1,2 1,2 1,4 1,4 1,7 1,7 2,3 2,3
Korenie ¢ierne celé kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Struhanka kg| 0,25| 0,25| 0,35| 0,35 0,5 0,5 0,7 0,7
Petrzlenova viat kg 0,1| 0,07 0,1| 0,07 0,1 0,07 0,1| 0,07

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 65 80 95 115

Hmotnost spolu: 65 80 95 115

Technologicky postup:

Umyté maso pomelieme. Ocistend, nadrobno pokrajanu cibufu spenime na €asti oleja, pridame pomleté méaso, sol, mleté Cierne korenie,
oprazime, podlejeme vodou a podusime. Sendvi¢ nakrajame na platky, navih¢ime mliekom, pomelieme a zmieSame s masom. Pridame
Zltka, umytd posekan( petrZlenovi viiat a zfahka vmieS8ame vysfahany sneh z bielkov. Ddme do vymasteného a strihankou
vysypaného pekaca, pokvapkdme maslom a upecieme.

Priloha: zemiaky na rézne spdsoby, Salaty z Eerstvej zelelniny, zeleninova obloha, ovocny komp6t.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 196 822 | 10,70 | 0,00 | 12,7 9,7| 33,0 1,40 1,8 0,50
B:l 255| 1068 | 13,01 0,00 17,0 125| 39,8 1,80 19| 0,60
C:) 316| 1322 | 1539 | 0,00| 21,3| 157 | 47,9 2,10 2,1 0,80
D:] 390 | 1631 | 18,09| 0,00| 26,0 20,7| 61,0 2,50 22| 1,00




13.040 - Masovy nakyp s cicerovou mukou

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Bravéové plece b. k. kg 5 5 6 6 7 7 8 8
Olej kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,6 0,6 0,7 0,7
Cibufla kg 0,5| 0,42 0,5| 0,42 0,7 0,6 0,7 0,6
Sol kg| 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,12 0,12 0,15| 0,15
Vajcia ks 16 0,8 20 1 24 1,2 28 1,4
Maslo kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3
Sendvi¢ kg 1,1 1,1 1,4 1,4 1,7 1,7 2,2 2,2
Mlieko kg 1,2 1,2 1,4 1,4 1,7 1,7 2,3 2,3
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Strihanka kukuri¢na kg| 0,25| 0,25| 0,35| 0,35 0,5 0,5 0,7 0,7
Muka cicerova kg 1,1 1,1 14 1,4 1,7 1,7 2,2 2,2
Petrzlenova viat kg| 0,05/ 0,05 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,1 0,1

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 70 85 100 125

Hmotnost’ spolu: 70 85 100 125

Technologicky postup:

Maso umyjeme a pomelieme. Oc¢istend nadrobno pokrajanu cibufu spenime na oleji a priddme pomleté méaso. Maso osolime, oprazime,
podlejeme vodou a dusime. Cicerovi miku zmie$ame s masom, priddme v mlieku namodeny sendvi€, Zitky, umytl posekan(
petrzlenovl viat, Cierne mleté korenie a zlahka vmieSame sneh z bielkov. M&sovi masu rozotrieme do vymastenych, kukuri€énou
strihankou vysypanych pekacov, pokvapkame maslom a upecieme.

Priloha: zemiaky na r6zne spdsoby, Salaty z Eerstvej zeleniny, zeleninové obloha, ovocny kompot.

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 187 782 | 10,43 | 0,00 12,7 7,7| 304 1,40 0,6 0,40
B:| 232 972 | 1262 | 0,00| 16,0 96| 36,1 1,70 0,6 | 0,50
C: 288 | 1207 | 14,87| 0,00| 20,2| 11,8| 443 2,00 0,8| 0,60
D:| 346 | 1446 | 1737| 0,00| 239| 152| 564 2,30 09| 0,70




13.041 - Mlety rezen so syrom *

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Bravéové plece b. k. kg 3 3 4 4 4.5 4,5 55 55
Hovadzie zadné b. k. kg 2 2 2 2 2,5 2,5 2,5 2,5
Vajcia ks 8 0,4 8 0,4 10 0,5 12 0,6
Muka hladka kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 1 1
Cibura kg 0,2| 0,17 0,3| 0,25 0,4| 0,34 0,8/ 0,68
Syr tvrdy kg| 08| 08 1 1 1,2 12 15 15
Sol kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,12 0,12 0,15 0,15
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Olej kg| 035 0,35 2,2 2,2 2,5 2,5 3 3
Cesticko:
Mlieko | 1,2 1,2 1,75 1,75 3,5 3,5
Muka hladka kg 0,9 0,9 1,2 1,2 1,8 1,8
Vajcia ks 16 0,8 20 1 25| 1,25
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 65 90 110 130
Hmotnost’ spolu: 65 90 110 130

Technologicky postup:

Umyté maso zomelieme, pridame postrihany syr, o€istend nadrobno pokrajanu cibulu, mleté Cierne korenie, vajcia a ¢ast hladkej muky,
osolime a premieSame. Z masy formujeme rezne, ktoré obalujeme v muke a v cesticku, ktoré si pripravime z mlieka, muky a vajec.
Rezne vyprazame v horticom oleji (MS rezne obalime v muke a pedieme vo vymastenom pekadi).

Priloha: zemiaky na r6zne spOsoby, Salaty z Cerstvej zeleniny, zeleninova obloha, ovocny komp6t.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A:l 143 599 | 1260 | 0,00 10,7 52| 68,0 1,10 0,0 0,30
B:l 353 | 1477 | 16,79| 0,00| 32,4 | 122 | 129,6 1,80 04| 0,60
C:| 409| 1713 | 20,14| 0,00| 37,2| 155| 159,6 2,10 0,6 0,70
D:] 502| 2099 | 2463 | 0,00| 455| 234 | 2170 2,70 1,21 1,10




13.042 - Nemecky biftek

Kategéria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Bravéové plece b. k. kg 5 5 6 6 7 7 8 8
Olej kg 0,5 0,5 1,7 1,7 1,8 1,8 1,9 1,9
Mlieko | 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5 1,8 1,8
Syr tvrdy kg 1 11 12| 12| 15 15 17| 1,7
Vajcia ks 10 0,5 15| 0,75 20 1 25| 1,25
Pecivo kg 1 1 1,5 1,5 1,8 1,8 2 2
Kecup jemny kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,7 0,7 1 1
Cibufla kg 0,2| 0,17 0,4| 0,37 04| 0,37 0,8/ 0,74
Sofl kg| 0,08/ 0,08 0,12| 0,12 0,15 0,15 0,2 0,2
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 75 95 120 140

Hmotnost’ spolu: 75 95 120 140

Technologicky postup:

Maso vcelku umyjeme a pomelieme spolu s peCivom namocenym v mlieku, priddme ocistenu cibulu. Do zmesi pridame vajcia, Cierne
mleté korenie, osolime a dobre premieSame. Formujeme malé rezne, ktoré opekame na horticom oleji po oboch stranach. Takto opecené
rezne ukladame do vymasteného pekaca. Na kazdy rezen dame platok syra, kecup a zapecieme v rare 20 minut.

Priloha: zemiaky na r6zne spOsoby, Salaty z Cerstvej zeleniny, zeleninova obloha, ovocny komp6t.

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

Al 207 868 | 12,38 | 0,00 | 14,3 74| 122,8 1,40 0,7 | 0,30
B:l 358 | 1498 | 1535| 0,00 283 | 11,0 150,3 1,70 1,0 0,50
C:| 408 | 1708 | 18,34| 0,00| 31,5| 13,3| 187,11 2,00 1,2 0,60
D:| 456| 1908 | 21,13| 0,00| 346 | 155| 2174 2,40 1,9 0,70




13.043 - Pasta sciutta *

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Bravéové plece b. k. kg 3,5 3,5 4 4 4.5 4,5 55 55
Hovadzie zadné b. k. kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 2,5 2,5
Olej kg 0,5 0,5 0,8 0,8 1 1 1,1 1,1
Syr tvrdy kg 0,7 0,7 0,9 0,9 1 1 1,3 1,3
Spagety kg 4 4 6 6 7 7 9 9
Cibura kg 1 0,8 1,2| 1,03 1,5/ 1,35 1,8/ 1,53
Paradajkovy pretlak kg 0,5 0,5 0,8 0,8 1 1 1,3 1,3
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,05 0,05 0,07 0,07 0,08 0,08 0,1 0,1
Sof kg| 0,08| 0,08 0,1 0,11 0,12| 0,12] 0,15| 0,15
Kecup jemny kg 0,8 0,8 1,5 1,5 1,5 1,5 2 2
Sof kg 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15 0,2 0,2
Korenie oregano kg 0,02| 0,02 0,03 0,03 0,05 0,05
Slanina udena bez koze kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Cukor krystalovy kg| 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 160 220 260 320

Hmotnost’ spolu: 160 220 260 320

Technologicky postup:

Maso umyjeme a pomelieme. Na oleji spenime ocistend pokrajanu cibulu, priddme pomleté méaso, ¢erven mletl papriku, paradajkovy
pretlak, cukor, osolime, podlejeme vodou a dusime do mékka. Slaninu pokrajame a oprazime. Pridame ke€up, dochutime oreganom a
zmiedame s udusenym masom. Zmes dusime este 20 mintt. Spagety uvarime v slanej vode a oplachneme. Spagety podavame poliate
masovou omackou a posypané strihanym syrom.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 319| 1334 | 1566 | 0,00| 13,1 33,6 | 93,0 1,70 36| 1,60
B:l 465| 1945 20,95| 0,00| 18,9| 51,3| 126,4 2,30 6,2 230
C:| 548 | 2291 | 24,43| 0,00| 22,7| 59,6 | 143,9 2,70 7,7 2,80
D:] 673| 2816| 29,59 | 0,00| 26,9| 758 | 185,0 3,20 9,7 | 3,50




13.044 - Plavnicka rolada

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Hovadzie zadné b. k. kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 2,5 2,5
Bravcové plece b. k. kg 3,5 3,5 4 4 4,5 4,5 55 55
Pecivo kg 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4
Milieko kg 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4
Cesnak kg| 0,08/ 0,07 0,1] 0,09| 0,12 0,1 0,15/ 0,13
Cibura kg 0,4| 0,34 0,5| 0,43 0,6 0,5 0,7 0,6
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Hrasok sterilizovany kg 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2 1,6 1,6
Mrkva kg 0,8 0,64 1 0,8 1,2| 0,96 1,5 1,2
Képia sterlizovana kg 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9 1 1
Vajcia ks 16 0,8 20 1 24 1,2 25| 1,25
Muka hladka kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3
Strihanka kg| 0,15/ 0,15 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3
Sof kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 o,12| 0,12 0,15/ 0,15
Syr tvrdy kg| 0,05/ 0,05 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 70 90 110 130
Hmotnost’ spolu: 70 90 110 130

Technologicky postup:
Umyté méso pomelieme s pecivom namocenym v mlieku, priddme ocistend nadrobno pokrajani cibulu, ocisteny prelisovany cesnak,
sol, 1/3 vajec, hladki muku a dobre premie$ame. Dosku posypeme striihankou, na ktorej rozvalkame obdiznik masa, napinime plnkou
a tvarujeme rolddu. Hotovl roladu potrieme olejom, ulozime do vymasteného pekaca a pomaly pecieme. Po€as pecenia polievame

vlastnou Stavou, pripadne hortcou vodou.

Plnka: Ocistent uvarend vychladnutd mrkvu pokrdjame na malé kocky, vlozime na rozpaleny olej, pridame sterilizovany hrasSok bez
nalevu, strhany syr, nadrobno pokrajanu sterilizovant képiu, sol' a roz8lahané vajcia. Pripravime zeleninovl prazenicu, ktori nechame

vychladnut.

Priloha: zemiaky na rézne sposoby, dusena ryza, Salaty z Cerstvej zeleniny, zeleninova obloha.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 176 735| 11,62 | 0,00 9,9 9,3| 408 1,50 3,7| 0,80
B:l 230 962 | 1440 | 000 132| 12,7| 573 1,90 50| 1,00
C:) 277| 1160 | 16,90 | 0,00| 16,3| 15,0| 64,9 2,20 62| 1,20
D:] 331| 1384| 19,20 0,00| 199| 178 | 73,5 2,60 73| 1,50




13.045 - Plnena paprika s paradajkovou omackou

Kategéria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Bravéové plece b. k. kg 2,5 2,5 3,5 3,5 4 4 4,5 4.5

Hovéadzie zadné b. k. kg 1,5 1,5 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5

Ryza kg 1 1 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5

Cibura kg 0,6/ 0,55 1| 0,85 1,2| 1,02 1,5| 1,27

Sof kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 o,12| 0,12 0,15/ 0,15

Vajcia ks 8 0,4 10 0,5 12 0,6 15| 0,75

Paradajkovy pretlak kg 1,5 1,5 2,5 2,5 2,7 2,7 3 3

Muka hladka kg 0,6 0,6 0,7 0,7 1 1 1,2 1,2

Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9

Cukor krystalovy kg 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5

Paprika zelena kg 10 7,5 12 9 15| 11,25

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 50 90 110 125
omacka : 110 130 140 160
Hmotnost’ spolu: 160 220 250 285

Technologicky postup:

Maso umyjeme a pomelieme. Priddme sol, mleté c&ierne korenie, prebrati uvarend vychladnutd ryzu, vajcia, ocistend nadrobno
pokrajant cibulu, dobre premieSame a naplnime papriky. Zo zvyS8ku plnky tvorime gulky, ktoré obalime v muke a dame varit do
zriedeného paradajkového pretlaku. Mdku oprazime nasucho, pridame olej, zalejeme vodou, dobre povarime, priddme k uvarenej
plnenej paprike, dochutime cukrom a varime eSte 20 minut.

Priloha: varené zemiaky, knedla.

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 196 820 | 9,77 0,00 86| 194 | 19,7 1,40 89| 0,88
B:l 296 | 1240 | 13,23| 0,00| 12,9| 30,3| 395 2,46 127,5| 2,83
C:) 373| 1560 | 16,19| 0,00| 16,2| 38,8| 46,3 2,94 151,3 | 3,39
D:| 451 | 1886 | 19,24| 0,00| 19,5| 472| 557 3,50 187,0 | 4,14




13.046 - Plneny kalerab

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Bravéové plece b. k. kg 4,5 4,5 5 5 6 6 7 7
Sof kg| 0,07 0,07 0,1 0,11 0,12| 0,12] 0,15| 0,15
Rasca mleta kg| 0,02/ 0,02 0,03] 0,03] 0,04| 0,04 0,04| 0,04
Kalerab kg 8 6,4 12 9,6 13| 11,2 16| 12,8
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Milieko I 0,8 0,8 1 1 1 1 1,3 1,3
Vajcia ks 8 0,4 10 0,5 12 0,6 14 0,7
Zemle kg 0,8 0,8 1 1 1 1 1,3 1,3
Petrzlenova viat kg| 0,08/ 0,05] 0,09/ 0,06 0,1| 0,07 0,1| 0,07
Citrony kg 0,3| 0,12 0,3| 0,12 0,4/ 0,16 0,4| 0,16
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 100 140 150 165
Stava : 50 70 80 90
Hmotnost’ spolu: 150 210 230 255

Technologicky postup:

Umyté mladé kaleraby ocistime, vnatro vydlabeme tak, aby steny kalerabu boli 1 cm hrubé. Naplnime pinkou.
Plnka: umyté méso zomelieme, priddme vajcia, umytd posekanu petrzlenova viat, sol a v mlieku namocend zemlu.

Takto pripravené kalerdby poukladame do vymasteného pekaca, pridame rascu, vydlabanu ¢ast kalerabov a prikryté dusime v rare.
Podla potreby podlievame horGcou vodou. Po uduseni kaleraby vyberieme, Stavu zahustime nasucho oprazenou mukou a zjemnime
maslom. Podla potreby Stavu zmixujeme alebo prelisujeme, dochutime citrénovou Stavou a eSte 20 mindt varime.

Priloha: zemiaky na r6zne spdsoby, Salaty z €erstvej zeleniny, zeleninovéa obloha.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 182 762 | 995| 000 11,3 93| 50,1 2,00 153 | 1,70
B:l 233 974 | 1166 | 000| 144 | 13,4 | 61,1 2,30 18,3 | 2,10
C| 279| 1167 | 13,72| 0,00| 18,0 | 147| 68,6 2,70 21,4 | 2,40
D:| 345 | 1443 | 16,44 | 0,00 221 18,7 | 92,2 3,40 29,7 | 3,20




13.047 - PIneny kapustovy list - v omacke z kyslej smotany

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Bravéové plece b. k. kg 4 4 5 5 6 6 7 7

Olej kg 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5

Smotana kysla | 0,75 0,75 0,9 0,9 1 1 1,2 1,2

Vajcia ks 5/ 0,25 6| 0,35 7 0,4 8 0,5

Muka hladka kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2

Ryza kg 1 1 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5

Cibura kg 0,6 0,5 0,8| 0,68 1| 0,85 1,2| 1,07

Cesnak kg| 0,05/ 0,04] 0,05| 0,04 0,1| 0,08 0,1| 0,08

Kapusta hlavkova kg| 12,5 10 17| 13,6 21| 16,8 25 20

Paradajkovy pretlak kg 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8 1 1

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01f 0,01] o0,01f 0,01 0,01

Paprika ¢ervena mleta kg| 0,05| 0,05 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,1 0,1

Sof kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 o,12| 0,12| 0,15/ 0,15

Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15/ 0,15| 0,15/ 0,15

Ocot I 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,15/ 0,15 0,2 0,2

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 45 65 85 100

omacka : 70 90 120 150

Hmotnost’ spolu: 115 155 205 250

Technologicky postup:
Cast ogistenej umytej kapusty rozoberieme na listy, ktoré sparime vriacou vodou. Sparené listy napinime plnkou a stogime.
Plnka: umyté maso pomelieme s &astou ocistenej cibule a ocisteného cesnaku. Priddme do polomékka udusenu ryzu, vajcia, mleti
Cervenu papriku, Cierne mleté korenie, osolime a premieSame. Naplnené listy poukladame do olejom vymasteného pekaca, mierne
podlejeme vodou a udusime do méakka.
Na oleji spenime ocistend pokrajanu cibulu, priddme &ervenl mletl papriku, sol, paradajkovy pretlak, zvySnua ¢ast oCistenej na rezance
pokrajanej kapusty, oprazime, podlejeme vodou a udusime. K makkej kapuste prilejeme smotanu, v ktorej sme rozslahali hladkd muaku.

Dochutime cukrom, octom a eSte 20 mindt varime.

Priloha: varené zemiaky.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 242 1011 925| 000 148| 16,6 | 642 1,80 26,9 | 3,10
B:l 320 | 1340 12,07| 0,00| 186 | 243| 879 2,40 36,7 | 4,30
C: 391 | 1634 | 1465| 0,00| 22,3| 30,4| 108,6 3,00 45,0 | 5,30
D:| 470| 1968 | 17,25| 0,00| 27,1 36,6 | 129,5 3,50 53,9 | 6,30




13.048 - Pol'ské zrazy *

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Bravéové plece b. k. kg 5 5 6 6 7 7 8 8
Slanina Udena kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Olej kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1
Vajcia ks 10| 0,55 15| 0,75 20 1 25| 1,25
Muka hladka kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Zemle kg 1 1 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5
Cibula kg 0,5/ 0,43 0,8| 0,68 1,1 0,95 1,5 1,27
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,04 0,04] 0,05/ 0,05
Sofl kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 o0,12| 0,12 0,15| 0,15

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia méasa : 55 80 90 100
Stava : 60 70 80 90
Hmotnost’ spolu: 115 150 170 190

Technologicky postup:

Mé&so umyjeme, osuSime, pomelieme spolu s namocenou Zemlou vo vode a €astou ocistenej cibule. Pridame sol, vajcia a mletd
Cervenu papriku. Zmes dobre premieSame. Na navlihéenej doske formujeme val€eky, do ktorych zabalime kisky Udenej slaniny a na
Casti oleja opecieme. Valéeky poukladame do vymasteného pekaca. Na zvySnom oleji spenime o€istent pokrajanu cibulu, ktorou
posypeme valceky ulozené v pekaci, podlejeme vodou a dusime v rare do mékka. Udusené maso (valéeky) vyberieme, Stavu
zahustime mukou oprazenou nasucho, eSte 20 minat varime. Pri podavani valéeky prelejeme Stavou.

Priloha: zemiaky na rézne spbsoby, dusend ryza, Salaty z Cerstvej zeleniny, zeleninova obloha.

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 204 854 | 10,21 0,00 | 13,8 9,7| 17,4 1,40 05| 0,70
B:l 280 | 1170 | 13,06 | 0,00| 19,1 13,8 24,2 1,80 08| 1,10
C:l 349| 1459 | 15,70 | 0,00| 23,7| 17,9| 311 2,20 1,1 1,40
D:| 418| 1748 | 1836| 0,00| 28,3| 22,0| 38,1 2,60 14| 1,80




13.049 - Hovadzie placky so zltym hrachom

Kategéria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Hovédzie zadné k. U. kg 6 6 7 7 8 8 9 9

Olej s prichutou masla kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9

Hrach Zlty kg 1 1 1,5 1,5 2 2 3 3

Lec¢o kg 1 1 2 2 3 3 4 4

Paprika ¢ervena mleta kg| 0,05 0,05 0,07 0,07 0,08/ 0,08 0,1 0,1

Sofl kg| 0,05 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,11 0,13| 0,13

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02

Majoran kg| 0,01} 0,01 0,01 o0,01f 0,02/ 0,02 0,03] 0,03

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
omacka : 45 65 80 100
Hmotnost’ spolu: 79 105 126 152

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme, osuSime a pomelieme. Ochutime ¢iernym korenim, ¢ervenou paprikou a solou. Z upraveného masa tvarujeme
mokrou rukou placky, ktoré vlozime do vymasteného pekaca, pokropime olejom a pecieme do zlatista. Hrach namo¢ime a uvarime do
makka. Po uvareni hrach scedime a rozmixujeme na hladku kasu. Le€o bez nalevu udusime na oleji, priddme k rozmixovanému hrachu,
dochutime majoranom, sofou a povarime eSte 20 mindt. M&sové placky podavame preliate oméckou.

Priloha: dusena ryza, zemiaky na r6zne spdsoby.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 104 434 | 14,48 | 0,00 1,6 6,9| 142 1,70 4,7 1,50
B: 139 580 | 17,78 | 0,00 2,1 10,7 | 211 2,30 92| 230
C:| 173 723 | 21,07 | 0,00 26| 143| 273 2,80 13,8 | 3,10
D:| 227 948 | 25,53 | 0,00 32| 211 37,9 3,60 18,4 | 4,60




13.050 - Rizoto s masom a zeleninou

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Bravéové stehno kg 6 6 7 7 8 8 9 9
Olej kg 0,8 0,8 1,1 1,1 1,3 1,3 1,5 1,5
Cibura kg 0,8/ 0,68 09| 0,75 1,3 1,1 1,5 1,27
Sof kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,2 0,2| 0,25| 0,25
Petrzlenova viat kg 0,1| 0,07 0,1| 0,07 0,15 0,1 0,2| 0,15
Ryza kg 4,5 4,5 6 6 7 7 9 9
Syr tvrdy kg 0,9 0,9 1,2 1,2 1,4 1,4 1,7 1,7
Paprika ervena mleta kg| 0,05/ 0,05| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,1 0,1
Hrasok sterilizovany kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,7 0,7 1 1
Kecup jemny kg 2 2
Ochucovadlo kg 0,03| 0,03] 0,05 0,05 025/ 0,25
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Korefiova zelenina kg 5 4 7 5,6 8 6,4 9 7,2

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 240 280 330

Hmotnost spolu: 180 240 280 330

Technologicky postup:

Na casti oleja spenime ocistenu pokrajanu cibulu, priddme umyté na kocky pokrajané maso, sol, mleté Cierne korenie, Cervend mletu
papriku, ochucovadlo a za ob&asného podlievania hordcou vodou dusime do mékka. Korenovu zeleninu ocistime, pokrajame na kocky,
uvarime v malom mnozstve vody. Ryzu preberieme, umyjeme, oprazime na ¢asti oleja, zalejeme vodou, dusime do mékka. Uvarenu
zeleninu spolu s ryzou a hraSkom bez nalevu priddme k mésu, spolu spojime. Hotové jedlo na tanieri posypeme umytou sekanou
petrzlenovou viatou a strithanym syrom. Stravnikom skupiny D pridavame kecup.

Priloha: Salaty z Cerstvej zeleniny.

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

A:l 39| 1657 | 16,19| 0,00| 18,7| 39,6 | 130,0 2,30 149 2,30
B:| 516| 2157 | 20,07| 0,00| 23,9| 53,2| 175,0 2,90 21,1 3,20
C: 601| 2514 | 23,20 | 0,00| 27,9| 62,3| 204,2 3,40 243 | 3,70
D:| 746| 3123 | 28,00 0,00| 32,3| 83,3| 260,9 4,10 31,9 | 4,50




13.051 - Sedliacka pochutka *

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Bravéové plece b. k. kg 4 4 4,5 4.5 5 5 6 6
Hovadzie zadné b. k. kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 2,5 2,5
Klobasa kg 06| 0,57 0,7| 0,67 0,8/ 0,76
Olej kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Vajcia ks 8 0,4 12 0,5 15| 0,75 18 0,9
Muka hladka kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,05 0,05| 0,05| 0,05 0,08 0,08 0,1 0,1
Cibura kg 0,5/ 0,43 0,8| 0,68 0,8/ 0,68 1| 0,85
Struhanka kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Sof kg| 0,07 0,07 0,1 0,1 o,12| 0,12| 0,15/ 0,15
Cesnak kg| 0,05/ 0,04 0,1 0,09 0,15 0,13 0,15 0,13
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 45 50 60 70
Stava : 35 50 60 70
Hmotnost’ spolu: 80 100 120 140

Technologicky postup:

Maso umyjeme, osuSime a pomelieme. K pomletému mésu priddme ocistend pokrajanu cibulu, vajcia, ¢ervent mlett papriku, mleté
¢ierne korenie, oCisteny prelisovany cesnak a osolime. VSetko dobre premieSame. Z masy na doske posypanej strihankou formujeme
rolady, ktoré naplnime klobasou, vlozime do olejom vymasteného pekaca a upecieme. Pocas pe€enia podla potreby podlievame
horlcou vodou. Upecené rolady vyberieme, Stavu zahustime mikou oprazenou nasucho, ktort zalejeme vodou, precedime a varime
este 20 minut. Pokrajané rolady polievame Stavou.

Priloha: zemiaky na rézne spdsoby, $alaty z Cerstvej zeleniny, privarky.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 149 623 | 10,37 | 0,00 10,6 30| 134 1,20 05| 0,20
B 192 803 | 1253 | 0,00 13,6 49| 18,6 1,40 08| 0,40
C:| 236 987 | 1495| 0,00 17,0 58| 22,9 1,70 09| 040
D:] 288| 1203 | 17,16| 0,00 21,0 76| 28,1 2,00 1,1 0,50




13.052 - Sekana pecienka

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Bravéové plece b. k. kg 3,5 3,5 4 4 4.5 4,5 55 55
Hovadzie zadné b. k. kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 2,5 2,5
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Vajcia ks 8 0,4 10 0,5 12 0,6 15| 0,75
Pecivo kg 0,7 0,7 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5
Struhanka kg 0,4 0,4 0,7 0,7 0,8 0,8 1 1
Cibura kg 0,5| 0,43 0,8| 0,68 0,8/ 0,68 1| 0,85
Majorén kg| 0,01/ 0,01] 0,01 0,01] 0,02 0,02 0,02| 0,02
Sof kg| 0,07 0,07 0,1 0,1 o,12| 0,12| 0,15/ 0,15
Milieko I 0,75| 0,75 1 1] 1,25| 1,25 1,5 1,5
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,5 0,5 0,5 0,5
Cesnak kg| 0,05/ 0,04] 0,08/ 0,06/ 0,08/ 0,06 0,1| 0,08
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 50 70 85 100
Hmotnost’ spolu: 50 70 85 100

Technologicky postup:

Maso umyjeme, osuSime a pomelieme spolu s pe€ivom namocenym v mlieku. Pridame ocistenu cibulu a cesnak. Osolime, priddme
vajcia, Cast struhanky, mleté Cierne korenie a majoran. Masu dobre premieSame. Muku zmieSame s astou struhanky, na doske
formujeme valCeky, ktoré obalujeme v pripravenej muke, a ukladame do olejom vymasteného pekaca. Pecieme v rure. Upe€enu

pecienku pokrajame na porcie.

Priloha: zemiaky na r6zne spOsoby, Salaty z Cerstvej zeleniny, privarky.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 167 697 | 10,69 | 0,00 9,5 94| 239 1,20 0,6 | 0,30
Bl 228 954 | 13,39 0,00 128 | 146| 33,0 1,50 0,9 0,50
C: 280 | 1173 | 1589 | 0,00| 159 | 18,1 39,7 1,80 1,0 0,60
D:] 340| 1422| 1826| 0,00| 199| 218| 484 2,10 1,2 0,70




13.053 - Sekany rezen v cesticku *

Kategéria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Bravéové plece b. k. kg 4 4 4.5 4,5 55 55

Hovéadzie zadné b. k. kg 2 2 2,5 2,5 2,5 2,5

Vajcia ks 8 0,4 12 0,6 16 0,8

Cibula kg 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,5| 0,42

Muka hladka kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,8 0,8

Sof kg 0,1 0,11 0,12 0,12 0,15 0,15

Mlieko | 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1

Strdhanka kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7

Korenie ¢ierne celé kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02

Cesticko:

Muka hladka kg 0,8 0,8 0,8 0,8 1 1

Vajcia ks 18 0,9 20 1 25| 1,25

Mlieko | 0,8 0,8 1 1 1,5 1,5

Olej kg 28| 28 3 3| 33| 33

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 80 95 110

Hmotnost spolu: 80 95 110

Technologicky postup:

Maso umyjeme vcelku, osuSime a pomelieme. Pridame oc€istenu cibulu, vajcia, sol, ¢ast maky, strithanku, mlieko a ¢ierne mleté korenie.
Dobre premieSame. Z pripravenej masy formujeme rezne, ktoré obalime v mike a cesti¢ku, ktoré si pripravime z muky, vajec a mlieka
(vajcia rozSlahame v mlieku, priddme muku, dochutime solou, nakoniec cesticko precedime). Obalené rezne po oboch stranach
vyprazame v hordicom oleji.

Priloha: zemiaky na rézne spdsoby, Salaty z Cerstvej zeleniny, zeleninova obloha, ovocny kompét.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. Kcal kJ B.Ziv. | B.Ras. Tuky | Sach. Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | Vlak.
A:
B:| 393 | 1644 | 14,41 0,00 36,0 13,1 38,8 1,80 0,4| 0,60
C:| 436| 1824 | 17,06| 0,00| 39,3| 156| 48,0 2,10 0,5| 0,70
D:| 498 | 2084 | 20,18 | 0,00| 445| 20,6| 63,5 2,50 0,8| 0,90




13.054 - Sekany rezen *

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Bravéové plece b. k. kg 3,5 3,5 4 4 4.5 4,5 55 55

Hovadzie zadné b. k. kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 2,5 2,5

Vajcia ks 10 0,5 15| 0,75 20 1 25| 1,25

Cibula kg 0,3| 0,25 0,4| 0,34 0,5| 0,43 0,6/ 0,51

Muka hladka kg 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8 1 1

Mlieko | 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 1 1

Olej kg 0,5 0,5 2,5 2,5 2,8 2,8 3,2 3,2

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02

Sofl kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 o0,12| 0,12 0,15| 0,15

Muka so6jova kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2 0,25| 0,25

Strdhanka kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3 3

Rasca mleta kg| 0,01} 0,01 0,02 0,02f 0,03 0,03] 0,03] 0,03

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 6 - Soja, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 50 65 75 90

Hmotnost’ spolu: 50 65 75 90

Technologicky postup:

Maso umyjeme vcelku, osu$ime a pomelieme spolu s ocistenou cibulou. Pridame vajcia, sol, hladkd muku, strdhanku, mlieko, ¢ierne
mleté korenie, rascu a dobre premieSame. Z pripravenej masy formujeme rezne hrubé asi 1 cm, ktoré obalime v muike a strihanke.
Rezne vyprazame v horticom oleji z obidvoch stran. V MS pegieme vo vymastenom pekagi v rire.

Priloha: zemiaky na rézne spdsoby, Salaty z Cerstvej zeleniny, zeleninova obloha, dusena zelenina.

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 201 8411 1098 | 0,00 11,5 85| 21,9 1,20 03| 040
B:| 418 | 1748 | 13,57| 0,00| 32,7| 12,0| 28,7 1,60 04| 0,60
C:| 483| 2019 | 15,78| 0,00| 36,9| 13,7| 33,3 1,80 05| 0,70
D:| 564| 2361 | 1850 | 0,00 429 | 18,7| 43,6 2,20 0,7 | 0,90




13.055 - Syrové tajomstvo v cestic¢ku *

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Bravéové plece b. k. kg 4 4 5 5 6 6

Vajcia ks 8 0,4 12| 0,48 15| 0,75

Cibufla kg 0,3| 0,25 03| 0,25 04| 0,32

Muka hladka kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8

Sofl kg 0,1 0,1 0,12 0,12] 0,15| 0,15

Mlieko | 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4

Syr tvrdy kg 3 3[ 35/ 35| 35 35

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02

Cesticko:

Muka hladka kg 0,7 0,7 1 1 1,8 1,8

Vajcia ks 16 0,8 20 1 25| 1,25

Mlieko | 1,2 1,2 1,8 1,8 3 3

Olej kg 3 3[ 33| 33| 35 35

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 80 95 110

Hmotnost’ spolu: 80 95 110

Technologicky postup:

Maso umyjeme a zomelie. Priddme nastrihany syr, o€istenu cibulu, sol, mleté ierne korenie, vajcia, ¢ast hladkej muky a mlieko. Dobre
premieSame. Z masy formujeme rezne, kioré obalujeme v muke a potom v cesti¢ku (vajcia roz§lahame v mlieku, po€as Slahania
priddme muku, dochutime solou, nakoniec cesticko precedime). Rezne vyprazame v horicom oleji.

Priloha: zemiaky na r6zne spOsoby, Salaty z Cerstvej zeleniny, zeleninova obloha, ovocny komp6t.

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

A:

B:| 473 | 1981 | 17,73| 0,00| 453| 10,2| 321,9 1,50 0,4| 0,50
C:| 545| 2281 | 21,70| 0,00| 51,6| 13,6 | 3827 1,90 0,5| 0,60
D:l 599 | 2507 | 25,55| 0,00| 56,1 21,7 | 405,1 2,40 0,7 | 0,90




13.056 - Sampindnové fasirky s bravéovym miasom *

Kategéria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Bravéové plece b. k. kg 5 5 6 6 7 7
Sampifiony Gerstvé kg 8 6,8 9| 7,65 10 8,5
Sofl kg 0,1 0,1 o0,12| 0,12] 0,15| 0,15
Vajcia ks 15| 0,75 20 1 25| 1,25
Olej kg 23| 23| 28| 28| 32/ 32
Strdhanka kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5
Cibura kg 1| 0,85 1,5| 1,27 2 1,7
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,02 0,02 0,03 0,03
Paprika ¢ervena mleta kg 0,05 0,05 0,08, 0,08 0,1 0,1
Vegeta bez glutamanu kg 0,05 0,05 0,1 0,1 0,1 0,1
Cesnak kg 0,05| 0,04 0,06/ 0,05 0,1/ 0,09

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 95 115 125

Hmotnost spolu: 95 115 125

Technologicky postup:

Maso umyjeme, osuSime a pomelieme. Umyté, olistené Sampifidny oblanzirujeme v slanej vode. Vyberieme, nechame vychladndt a
zomelieme. Na Casti oleja oprazime ocistent nakrajanu cibufu a pridame umyté mleté méso. Maso dochutime solou, ochucovadlom,
giernym mletym korenim, priddme €ervend mletl papriku, vajcia, prelisovany cesnak a €ast strihanky. Z masy formujeme fasSirky, ktoré
obalujeme v strdhanke a vyprazame v hordcom oleji.

Priloha: zemiaky na r6zne spdsoby, Salaty z Eerstvej zeleniny, zeleninovéa obloha.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. Kcal kJ B.Ziv. | B.Ras. Tuky | Sach. Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | Vlak.
A:
B:| 393 | 1646 | 12,31 0,00 31,4| 150 33,7 2,20 4.1 1,70
C:| 486| 2035| 15,15| 0,00| 38,2| 199 | 437 2,70 53| 2,10
D:| 569 | 2381 | 17,94 | 0,00 404 | 24,7| 522 3,20 6,2 | 2,50




13.057 - Sampinonové fasirky s kuracim masom *

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Kuracie prsia b. k. kg 5 5 6 6 7 7
éampiﬁc’my Cerstvé kg 10 8,5 11| 9,35 12| 10,2
Sofl kg 0,1 0,1 o0,12| 0,12] 0,15| 0,15
Vajcia ks 10 0,5 15| 0,75 20 1
Olej kg 23| 23| 28| 28| 32/ 32
Strdhanka kg 0,5 0,5 0,8 0,8 1,1 1,1
Mlieko | 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7
Cibufla kg 1] 0,85 1,5 1,25 2 1,7
Sendvi¢ kg 1 1 1,5 1,5 2 2
Paprika ¢ervena mleta kg 0,08 0,08 0,1 0,1 0,1 0,1
Ochucovadlo kg 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,1 0,1
Strdhanka kg 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5
Cesnak kg 0,05 0,05 0,05/ 0,05 0,1 0,1

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 90 110 120

Hmotnost’ spolu: 90 110 120

Technologicky postup:

Umyté a ocCistené Sampifidény oblanzirujeme v osolenej vode, nechame odkvapkat, dame na cibulovo - paprikovy zaklad a dusime
doméakka. Vychladnuté zomelieme spolu s umytym maéasom, sendviCom namocenom v mlieku. Pridame vajcia, oCisteny prelisovany
cesnak, sol, ochucovadlo a Cast struhanky. Formujeme faSirky, ktoré obalime v strihanke a vyprazame v hordcom oleji.

Priloha: zemiaky na r6zne spOsoby, Salaty z Cerstvej zeleniny, zeleninova obloha.

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

A:

B:l 392| 1639 | 13,98| 0,00 245| 21,5| 35,1 2,20 40| 2,10
C:| 493 | 2061 | 18,56 | 0,00| 30,1 29,5| 479 2,80 52| 2,60
D:| 587 | 2458 | 24,76 | 0,00 31,4| 379| 61,3 3,50 6,0 | 3,20




13.058 - Spagety po bolonsky

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Spagety kg 6 6 8 8 9 9 10 10
Cibufla kg 05| 0,43 0,6 0,5 0,7 0,6 1 0,9
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Hovédzie zadné b. k. kg 3 3 4 4 5 5 6 6
Cesnak kg 0,1| 0,09 0,1| 0,08 0,15 0,1 0,2| 0,16
Sofl kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2] 0,25| 0,25
Syr tvrdy kg 1 11 1,2 12| 15 15 2 2
Kec€up jemny kg 0,5 0,5 0,8 0,8 0,9 0,9 1 1
Paradajkovy pretlak kg 1,6 1,6 2 2 2,6 2,6 3,6 3,6
Bazalka kg| 0,05| 0,04] 0,06| 0,05 0,1 0,07 0,1 0,07
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 240 280 320

Hmotnost’ spolu: 180 240 280 320

Technologicky postup:

Maso umyjeme vcelku, osuSime a pomelieme. Cibulu ocistime pokrajame, oprazime na oleji, priddme pomleté méso, ocisteny prelisovany
cesnak, paradajkovy pretlak, osolime, podiejeme vodou a podusime. Do uduseného masa pridame kedup. Spagety uvarime v slanej
vode s troSkou oleja. Uvarené preplachneme vlaZznou vodou a scedime.

Pred podavanim $pagety polejeme omackou, posypeme strihanym syrom a umytou posekanou bazalkou.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A:l 361| 1509 | 1535| 0,00 11,0| 484 | 126,1 1,70 54| 220
B:| 484 | 2027 | 20,10 | 0,00| 154 | 643 | 156,8 2,20 6,8 2,90
C:| 566 | 2368 | 23,86 | 0,00 188 | 72,9| 193,8 2,60 8,7 | 3,30
D:| 658 | 2753 | 28,24 | 0,00 22,8| 822| 251,7 3,10 11,9 3,80




13.059 - Spagety s mdsom a syrom

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Spagety kg 5 5| 65| 65| 75 75 9 9
Maslo kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8
Bravéové stehno kg 4 4 6 6 7 7 8 8
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,05 0,05 0,05 0,05 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Sofl kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2] 0,25| 0,25
Syr tvrdy kg| 09| o9 11| 11| 13 13| 15/ 15
Kec€up jemny kg 0,9 0,9 1,5 1,5 2,1 2,1 3 3
Cibufla kg 0,3 0,2 0,5| 0,42 0,6 0,5 0,7 0,6

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 175 230 270 310

Hmotnost’ spolu: 175 230 270 310

Technologicky postup:

Maso umyjeme, osu$ime a pomelieme nahrubo. Cibulu ocistime pokrajame spenime na oleji a pridame pomleté maso. Do masa pridame
gerveni mletl papriku, osolime, podlejeme vodou a podusime. Do uduseného masa pridame keéup a varime este 20 minit. Spagety
uvarime v slanej vode, preplachneme vlaznou vodou, scedime a pomastime rozpustenym maslom. PremieSame s udusenym masom a

Stavou. Kazdu porciu pred podavanim posypeme strihanym syrom.

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 339| 1419| 1540| 0,00| 129| 39,2| 1169 1,40 1,0| 1,60
B:l 461 | 1929 | 21,20| 0,00| 18,3 | 51,5| 1485 2,00 1,81 2,10
C:| 554 | 2316 | 24,80| 0,00| 23,1 60,0 | 177,6 2,30 2,41 250
D:l 651 | 2722 | 29,07 | 0,00 26,2| 72,7| 210,5 2,70 33| 290




13.060 - Stefanska sekana peéienka

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Hovédzie zadné k. U. kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 2,5 2,5
Bravcové plece b. k. kg 3,5 3,5 4 4 4,5 4,5 55 55
Sendvi¢ kg 0,8 0,8 1,2 1,2 1,3 1,3 1,5 1,5
Sol kg| 0,08 0,08 0,1 0,1 0,12 0,12 0,15| 0,15
Vajcia ks 9| 0,45 11| 0,55 14 0,7 17| 0,85
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Mlieko | 1 1 1,5 1,5 1,5 1,5 2 2
Vajcia ks 16 0,8 20 1 25| 1,25 32 1,6
Strdhanka kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8 0,9 0,9
Muka so6jova kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15
Cesnak kg| 0,05| 0,04 0,1| 0,09 0,1/ 0,09 0,15 0,13
Majoran kg| 0,01} 0,01 0,01 0,01f 0,01 0,01] 0,02] 0,02
Muka hladka kg| 0,15] 0,15 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 6 - S6ja, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 65 85 110 125

Hmotnost’ spolu: 65 85 110 125

Technologicky postup:

Maso umyje vcelku, osuSime, zomelieme spolu so sendvicom namocenom v mlieku. Pridame vajcia, oCisteny prelisovany cesnak, sol,
séjovi muku, majoran, struhanku a dobre premieSame. Formujeme rolady, ktoré plnime vajcami uvarenymi natvrdo. Pripravenu roladu
dame do vymasteného pekaca a upecieme v rure. Po€as pecenia podla potreby povrch rolady polievame vypekom. Upecené méso
krajame na porcie. Stavu zapraime mukou oprazenou nasucho, ktor(i zalejeme vodou, dochutime solou, varime este 20 minit a
precedime.

Priloha: zemiaky na r6zne spOsoby, Salaty z Cerstvej zeleniny, zeleninova obloha.

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

A:l 183 766 | 1199 000| 105| 10,5| 31,1 1,40 0,1 0,40
B:l 248 | 1036 | 15,04| 0,00| 13,8| 13,8| 42,0 1,80 0,3| 0,60
C:) 29| 1240 | 17,58 | 0,00| 17,6| 17,2| 46,6 2,10 03| 0,70
D:] 360| 1506 | 20,54 | 0,00| 205| 21,5| 594 2,50 04| 0,80




13.061 - Svédske pagadiky s jogurtovou omaékou

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Bravéové plece b. k. kg 3,5 3,5 4,5 4.5 55 55 6 6
Hovadzie zadné k. 0. kg 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 2 2
Sofl kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 o0,12| 0,12] 0,15| 0,15
Vajcia ks 10 0,5 13| 0,65 17| 0,85 22 1,1
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Mlieko | 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5 1,5 1,5
Smotana kysla | 0,6 0,6 0,8 0,8 1,1 1,1 1,5 1,5
Strdhanka kg 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1 1,3 1,3
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Cibula kg 0,5| 0,42 0,8| 0,68 1] 0,85 1] 0,85
Horcica kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3
Omécka:

Horcica kg 0,2 0,2 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Cibufla kg 04| 0,34 0,6| 0,51 0,7 0,6 0,8/ 0,68
Cesnak kg 0,1| 0,09 o,1| 0,09 0,15 0,13] 0,15 0,13
Cukor kryStalovy kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2| 0,25| 0,25 0,3 0,3
Citrony kg 0,2| 0,08 0,3 0,1 04| 0,13 04| 0,13
Sofl kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04f 0,05 0,05| 0,07 0,07
Jogurt biely 1,5% kg| 35| 35| 45| 45| 55/ 55| 65/ 65

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko, 10 - Hor¢ica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 60 75 90 100
omacka : 40 55 70 70
Hmotnost’ spolu: 100 130 160 170

Technologicky postup:

Vcelku umyté méaso jemne pomelieme, priddme strihanku navihéent mliekom, smotanu a vajcia. Cibulu oc€istime pokrajame a oprazime
na masle, pridame horCicu a osolime. Masu dobre vymieSame a formujeme ploché pagéaciky, ktoré dame do vymasteného pekaca a
upecieme v rdre.

Omacka: jogurt vySfahame s hor€icou, dochutime ocistenou jemne nakrajanou cibulou, oistenym prelisovanym cesnakom, cukrom,
citrénovou Stavou a solou.

Pagéaciky podavame poliate jogurtovou omackou.

Priloha: zemiaky na r6zne sposoby.

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

A:l 188 786 | 1160 000| 11,0 10,1 71,5 1,30 2,1 0,50
B:l 249 | 1043 | 14,18 | 0,00| 15,1 13,5 92,7 1,60 29| 0,70
C:] 308 | 1288 | 16,63 | 0,00| 19,1 16,6 | 109,1 2,00 35| 0,90
D:| 368| 1541 | 1964| 0,00| 226| 206 | 13238 2,30 39| 1,00




13.062 - Tekvicovy nakyp

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Sunka dusena kg 3 3 4 4 5 5 6 6
Tekvica kg 10 6,5 12 7,8 15| 9,75 20 13
Sofl kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 o0,12| 0,12] 0,15| 0,15
Vajcia ks 15| 0,75 20 1 25| 1,25 30 1,5
Olej kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1
Mlieko | 0,8 0,8 1,2 1,2 1,6 1,6 2 2
Cesnak kg 0,1/ 0,09 o,12| o0,11| 0,14| 0,12 0,15 0,13
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1/ 0,071 0,15 0,12 0,2| 0,15
Strdhanka kg 0,2 0,2 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Cibula kg 0,3| 0,25 0,5| 0,45 0,6/ 0,51 1] 0,85
Syr tvrdy kg 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4 1,6 1,6
Prasok do peciva kg| 0,05 0,05| 0,06/ 0,06f 0,07| 0,07 0,1 0,1
Muka polohruba kg 1 1 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 120 150 180 240

Hmotnost’ spolu: 120 150 180 240

Technologicky postup:

Z bielkov vy$lahame tuhy sneh. Ogistenl postrihant tekvicu zmiesame so Sunkou nakrajanou na kocky. Pridame Zitka, olej, mlieko,
sol, oCisteny cesnak a pokrajanu cibulu. Polohrubli muku preosejeme a zmieSame s praskom do peciva. Priddme umytu posekanu
petrzlenovu viat a zfahka premieSame s vySlahanymi bielkami. Vylejeme do olejom vymasteného a struhankou vysypaného pekaca a
upecieme. Pred dopecenim posypeme struhanym syrom.

Priloha: zemiaky na r6zne spOsoby, Salaty z Cerstvej zeleniny, zeleninové obloha.

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

A:l 201 841 | 11,06 | 000| 105| 14,6| 1334 1,20 9,0 2,10
B:l 278 | 1163 | 14,63| 0,00| 143| 21,3| 1658 1,60 10,8 | 2,70
C:| 353 | 1477 | 18,17| 0,00| 18,2| 27,5| 198,8 2,00 14,0 | 3,40
D:| 434| 1817 | 21,89 | 0,00| 22,1 34,8 | 236,2 2,50 18,6 | 4,50




13.063 - Varené parky jemné *

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Parky jemné (min. 70% mésa) kg 7| 6,65 8 7,6 10 9,5
Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 66 76 95

Hmotnost’ spolu: 66 76 95

Technologicky postup:

Parky olupeme, vlozime do studenej vody a kratko povarime. Podavame na desiatu s horcicou a chlebom.

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

195 817 | 853 | 000 17,8 0,7 9,0 1,30 0,0 | 0,00
223 933 9,75| 0,00| 204 08| 10,3 1,50 0,0 | 0,00
279 | 1167 | 12,19 | 0,00 | 25,5 1,0 129 1,90 0,0 | 0,00

9|Qm =




13.064 - Zahradnicky sekany rezen

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Bravéové plece b. k. kg 5 5 6 6 7 7 8 8
Vajcia ks 16 0,8 20 1 24 1,2 28 1,4
Zelenina mrazena kg 3 3 3,5 3,5 4 4 45 45
Cibula kg 0,2| 0,15 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,5/ 0,45
Strdhanka kg 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4 2 2
Sofl kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1| 0,12 0,12] 0,15 0,15
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,02/ 0,02 0,02, 0,02
Olej kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8 0,9 0,9

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 70 85 100 115

Hmotnost’ spolu: 70 85 100 115

Technologicky postup:

Mé&so umyjeme vcelku a pomelieme. Priddme rozmrazend zeleninu, €ast strihanky a vajcia. Osolime, priddme Cierne mleté korenie,
ocistend, pokrajand cibulu a premieSame. Z hmoty formujeme rezne, ktoré obalujeme v strihanke. Rezne uloZzime do olejom
vymasteného pekaca, potrieme olejom a v rire upecieme.

Priloha: zemiaky na rézne spdsoby, Salaty z Eerstvej zeleniny, zeleninové obloha, ovocny kompot.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 195 816 | 11,07| 0,00 12,3 93| 281 1,70 62| 1,80
B:l 247| 1033 | 13,36| 0,00| 16,0| 115| 355 2,00 73] 2,10
C:| 298| 1248 | 1563| 0,00| 19,7| 13,7| 41,8 2,40 84| 250
D:l 341 | 1428 | 17,92 0,00 22,4 | 159 | 4838 2,70 96| 280




13.065 - Zemiakova musaka

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Zemiaky kg 25 20 30 24 35 28 40 32

Hovadzie zadné b. k. kg 6 6 7 7 8 8 9 9

Olej kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1

Smotana kysla | 1,5 1,5 2 2 2 2 2,5 2,5

Paradajkovy pretlak kg| 0,15/ 0,15 0,15 0,15] 02| 02 03| 03

Sofl kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1| 0,12 0,12] 0,15 0,15

Syr tvrdy kg| 05| 05| 07| 07 1 1l 1,3 13

Vajcia ks 12 0,6 15| 0,75 18 0,9 20 1

Cibufla kg 0,6/ 0,51 0,7 0,6 0,8/ 0,68 1] 0,85

Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,03 0,03 0,04 0,04] 0,05/ 0,05

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,02 0,02 0,03| 0,03

Mlieko | 1 1 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5

Struhanka kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,2 0,2

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 200 260 300 350

Hmotnost’ spolu: 200 260 300 350

Technologicky postup:

Zemiaky umyjeme a uvarime v Supke. Uvarené o€istime a pokrajame na platky. Mdso umyjeme, osuSime a pomelieme. Na Casti oleja
oprazime ocistenu pokrajanu cibulu, pridame pomleté méaso, sol, ¢ierne mleté korenie, Cervent mletd papriku a dusime do mékka. Do
uduseného maésa pridame paradajkovy pretlak a kratko podusime. Peka¢ vymastime olejom a vysypeme struhankou. Do pekaca
vrstvime zemiaky, méasovl zmes a zemiaky. Vrch zalejeme zélievkou z mlieka, smotany, vajec a syra, zapecieme 30 minut. Podavame
ako hlavné jedlo.

Priloha: Salaty z Cerstvej zeleniny, zeleninova obloha.

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

A:l 334| 1397 | 17,62 | 0,00 82| 435]| 106,3 3,40 26,0 | 6,60
B:l 403| 1687 | 21,14| 0,00| 10,2| 522 | 1415 4,00 31,1 8,00
C: 486 | 2032 | 2495| 0,00| 13,4| 61,0| 186,6 4,70 36,4 | 9,30
D:| 572| 2393 | 28,81 0,00| 16,6 70,8| 231,5 5,40 42,1 | 10,70




13.066 - Zemiakové knedle pIlnené masom

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Bravéové plece b. k. kg 5 5 6 6 7 7 8 8
Olej kg 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1 1,1 1,1
Cibufla kg 1,3 1,2 1,8 1,3 2,3 1,9 3,3 2,8
Zemiaky kg 13| 10,4 20 16 26| 20,8 30 24
Krupica kg| 1,15 1,15 1,5 1,5 1,7 1,7 2 2
Muka hruba kg 2,1 2,1 3 3 3,5 3,5 4 4
Sol kg 0,1 0,1 0,12 0,12 0,15| 0,15 0,2 0,2
Vajcia ks 8 0,4 12 0,6 15| 0,75 18 0,9
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,5 0,5 0,8 0,8

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 160 230 260 280

Hmotnost’ spolu: 160 230 260 280

Technologicky postup:

Méso umyjeme vcelku, osusime a zomelieme. Cast cibule ogistime, pokrajame nadrobno a spenime na oleji, priddme méso a dusime do
méakka tak, aby sa Stava odparila. Zemiaky ocistime, umyjeme a uvarime v Supke. OSUpané zemiaky zomelieme, priddme hrubd muku,
krupicu, sol, vajcia a vypracujeme cesto. Cesto vyvalkdme, pokrajame na Stvorce a naplnime masom, zabalime. Knedle varime asi 10 -
12 min. ZvySnu ¢ast cibule ocistime, pokrajame, spenime na zvySnej Casti oleja a polievame fiou knedle na tanieri.

Priloha: kysla kapusta dusena.

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 368 | 1541 | 1328| 0,00 12,7| 476| 36,3 2,40 13,3 | 4,30
B:l 510| 2135| 17,47| 0,00| 16,3| 6955| 50,9 3,30 20,2 | 6,50
C:] 620 | 259 | 20,79 | 0,00| 19,8| 84,9| 64,6 4,10 26,4 | 8,30
D:l 721| 3016 | 2423 | 0,00 223 | 100,0| 77,4 4,80 30,7 | 9,80




13.067 - Zemiaky rolnicke

Kategéria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Bravéové plece b. k. kg 5 5 6 6 7 7 8 8
Sofl kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 o0,12| 0,12 0,15| 0,15
Vajcia ks 20 1 24 1,2 30 1,5 40 2
Olej kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1
Smotana kysla | 2 2 2,5 2,5 3 3 3,5 3,5
Cibufla kg 1| 0,85 1,2| 1,02 1,4 1,2 1,5 1,27
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Leco kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3 3
Syr tvrdy kg| 05| o5 07/ 07/ 08| 08 1 1
Zemiaky kg 20 16 24| 19,2 29| 23,2 32| 25,6
Cesnak kg 0,1| 0,09 o,1| 0,09 0,15 0,13] 0,15 0,13

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 190 250 300 330

Hmotnost’ spolu: 190 250 300 330

Technologicky postup:

Umyté zemiaky uvarime v Supke, o€istime a pokrajame na platky. Maso umyjeme a pomelieme. Na asti oleja spenime o€istenu
pokrajand cibulu, priddme pomleté maso, ocisteny prelisovany cesnak, sterilizované le€o bez nalevu, osolime a podusime. Udusenu
zmes premieSame s pokrajanymi zemiakmi, urovname do vymasteného pekaca a zapecieme. Po zapeceni zalejeme mierne osolenou
smotanou, v ktorej roz8lahdme vajcia. Dopeéieme eSte 20 mindt. Upe€ené zemiaky pokrdjame na kocky a na tanieri posypeme
strdhanym syrom.

Priloha: Salaty z €erstvej zeleniny, zeleninova obloha.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A:l 330| 1382| 13,72| 0,00| 13,7| 35,1 94,3 3,00 27,3 | 5,50
B:l 409| 1713 | 16,74| 0,00| 178| 422 | 123,6 3,70 33,6 | 6,60
C:| 495| 2071 | 19,80| 0,00| 21,7| 51,0| 144,4 4,40 41,0 8,00
D:] 570| 2386 | 23,02| 0,00| 26,1 56,4 | 173,5 5,00 46,2 | 8,80




13.068 - Zemiaky Strasburské

Kategéria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista [ Hruba| Cista
Sunka dusena kg 4 4 5 5 6 6 7 7
Sor kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,12| 0,12] 0,15 0,15
Vajcia ks 18| 0,9 24| 1,2 28| 14 36| 1,8
Olej kg 03/ 03| 04| o04 o6 06 07| 07
Paradajkovy pretlak kg 02| 02| 03| 03[ 04 04 05 05
Cibura kg 1| o085 1,2/ 1,02 14| 12| 15 1,37
Maslo kg 02| 02| 03| 03[ 03| 03 04| 04
Syr tvrdy kg 0,8/ 08 1 1 1,3 1,3 15| 15
Zemiaky kg 20 16 24| 19,2 29| 23,2 33| 26,4
Cesnak kg 0,1/ 0,09/ o0,1| 009 0,15 0,13 0,15 0,13
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,05| 0,05 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,1 0,1

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 240 290 330

Hmotnost’ spolu: 180 240 290 330

Technologicky postup:
Zemiaky uvarime v Supke, ocistime a pokrajame na platky. Na €asti oleja oprazime o€istend nakrajant cibulu, pridame ¢ervent mletd
papriku, najemno pokrajand Sunku a podusime. Pred koncom pridame oCisteny prelisovany cesnak. Do vymasteného pekaca dame
vrstvu zemiakov, osolime, pridame ¢ast udusenej Sunky a strihaného syra. Vrstvy striedame tak, aby navrchu boli zemiaky. Pradajkovy
pretlak rozmieSame s vodou, pridame sol, rozSlahané vajcia a nalejeme na zemiaky. Zemiaky posypeme zvySkom strihaného syra,
pokvapkame maslom a upecieme.

Priloha: Salaty z €erstvej zeleniny, zeleninova obloha.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 313 1308 | 13,77| 0,00 11,7 | 352 | 120,1 2,40 21,7 | 5,40
B:l 390 | 1632 | 17,15| 0,00| 153 | 42,4 | 149,0 2,90 26,3 | 6,50
C:| 480 | 2007 | 20,87| 0,00| 19,3| 51,4| 189,4 3,50 32,0 7,90
D:] 558 | 2335| 24,34| 0,00| 23,1 58,6 | 219,3 4,10 36,7 | 9,00




13.069 - Zemiaky zapekané s masom a karfiolom

Kategéria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zemiaky kg 20 16 26| 20,8 29| 23,2 33| 26,4
Karfiol kg 3,5 2,98 4 3,4 45| 4,27 5| 4,25
Olej kg 0,2 0,2 0,4 0,4 0,5 0,5 0,7 0,7
Cibula kg 0,6 0,5 1] 0,85 1] 0,85 1,2| 1,02
Sofl kg 0,1 o,1| o,12| o0,12f 0,15 0,15 0,18 0,18
Bravcové plece b. k. kg 3,5 3,5 4 4 5 5 6 6
Vajcia ks 16 0,8 22 1,1 26 1,3 30 1,5
Maslo kg 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4
Mlieko | 2 2 3 3 4 4 5 5

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 190 250 300 350

Hmotnost’ spolu: 190 250 300 350

Technologicky postup:
Maso umyjeme a pokrajame na kocky. Na ¢asti oleja oprazime oc€istent, pokrajanu cibulu, priddme pokrajané méso, osolime, podlejeme
vriacou vodou a dusime do mékka. Zemiaky ocistime, umyjeme a uvarime v Supke, vychladnuté oSipeme a pokrajame na platky. Karfiol
ocistime, uvarime v slanej vode a rozoberieme na ruzi¢ky. Do olejom vymasteného pekaca ukladame striedavo vrstvu zemiakov, vrstvu
makkého maésa, vrstvu karfiolu. Konéime vrstvou zemiakov. Zalejeme mliekom, v ktorom roz§fahame vajcia a nechame zapiect. Na
povrch poukladdme kusky masla.

Priloha: Salaty z €erstvej zeleniny.

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 300| 1257| 11,02| 0,00| 113| 355| 689 2,70 30,9 | 6,00
B:l 386 | 1614 | 13,45| 0,00| 14,6| 46,1 89,1 3,40 38,7 | 7,80
C:| 454| 1900 | 16,14| 0,00| 18,3| 51,7| 105,7 4,00 448 | 8,70
D:] 530| 2216 | 18,81 0,00 22,2| 58,7| 121,0 4,60 48,9 | 9,80




13.070 - Zemiaky zapekané so syrom a klobasou *

Kategéria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zemiaky kg 16| 12,8 22| 17,6 27| 21,6 32| 25,6
Klobasa kg 3,2 3,04 45| 4,27 5| 4,75
Sofl kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2
Olej kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,15| 0,15 0,2 0,2
Vajcia ks 20 1 25| 1,25 30 1,5 40 2
Mlieko | 2,5 2,5 3 3 4 4 5 5
Syr tvrdy kg| 25| 25| 32| 32 45 45 5 5
Maslo kg 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5 1,8 1,8
Sunka dusena kg| 25| 25

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 230 290 330

Hmotnost’ spolu: 180 230 290 330

Technologicky postup:

Umyté zemiaky uvarime v Supke, oSUpeme, pokrajame na platky a osolime. Do olejom vymasteného pekaca kladieme striedavo vrstvu
zemiakov, ocistenej pokrajanej klobasy a vrstvu postrihaného syra. Vrchnu vrstvu tvoria zemiaky. Zalejeme v mlieku roz§fahanym
vajciami, poukladdme platky masla a posypeme syrom. Zapecieme v rdre.

Priloha: Salaty z Cerstvej zeleniny, zeleninové obloha.

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 391| 1634 | 14,17| 0,00| 23,8| 28,2| 303,8 2,20 15,9 | 4,10
B:l 507 | 2120 | 18,29 | 0,00| 30,0| 38,5| 388,7 3,00 21,9 | 5,70
C:)| 657 | 2750 | 24,68 | 0,00| 39,6| 475| 536,5 3,80 26,9 | 6,90
D:| 766| 3207 | 28,34| 0,00 459 | 56,4 | 608,2 4,40 31,9 | 8,20




13.071 - Zemiaky zapekané so syrom a Sunkou

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zemiaky kg 25 20 30 24 34| 27,2 38| 304
Sunka dusena kg 3| 2,85 4 3,8 5| 4,75 6 57
Cibura kg 0,6 0,5 0,7 0,6 0,8| 0,68 1| 0,85
Olej kg| 0,15/ 0,15 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Sof kg| 0,08 0,08/ 0,12| 0,12 0,15 0,15 0,18| 0,18
Vajcia kg 18 0,9 20 1 25| 1,25 30 1,5
Milieko kg 1,5 1,5 2 2 3 3 4,5 4,5
Syr tvrdy kg 1 1 1,5 1,5 2,5 2,5 4 4
Maslo kg| 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,5 0,5 0,6 0,6
Strihanka kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15/ 0,15 0,2 0,2
Uhorky sterilizované kg 1,3 1,17 1,5 1,35 1,7 1,53 2 1,8
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,03| 0,03] 0,05 0,05

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 190 250 290 330

Hmotnost’ spolu: 190 250 290 330

Technologicky postup:

Na casti oleja spenime ocistend pokrdjanu cibulu, priddme na rezance nakrajand salamu a udusime. Uvarené zemiaky v Supke

oSupeme a pokrajame na platky. Peka¢ vymastime olejom, vysypeme strihankou a rozlozime vrstvu pokrajanych zemiakov, vrstvu

udusenej saldmy, pokrajanych uhoriek a navrch dame zemiaky. Pokvapkame roztopenym maslom, posypeme syrom, zalejeme mliekom s
roz8lahanymi vajciami, osolime, priddme mleté €ierne korenie a upecieme.

Priloha: Salaty z €erstvej zeleniny, zeleninova obloha.

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 341 | 1426 | 13,48 | 0,00| 10,7| 44,0| 1969 2,50 32,3 | 6,70
B:l 435| 1822 | 17,58 | 0,00| 152| 52,8 | 272,4 3,10 38,7 | 8,00
C:| 543 | 2274 | 23,24| 0,00| 20,9| 60,7 | 402,0 3,60 439 | 9,10
D:| 673| 2816| 30,37| 0,00| 28,2| 69,0| 5858 4,20 49,3 | 10,30




13.072 - Zemiaky zapekané s masom a syrom

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zemiaky kg 22| 17,6 26| 20,8 30 24 36| 28,8
Bravcové plece b. k. kg 3,5 3,5 4,5 4,5 5 5 55 55
Olej kg 0,3 0,3| 0,45| 0,45 0,5 0,5 0,7 0,7
Cibula kg 0,8 0,7 0,8 0,7 1] 0,85 1] 0,85
Sofl kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,12 0,12] 0,15| 0,15
Syr tvrdy kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3 3
Vajcia ks 20 1 15| 1,25 30 1,5 35| 1,75
Maslo kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3
Mlieko | 3 3 3,5 3,5 4 4 4,5 4,5

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 190 270 300 330

Hmotnost’ spolu: 190 270 300 330

Technologicky postup:

Maso umyjeme vcelku, osu$ime a pomelieme. Na Casti oleja spenime ocistenl nadrobno pokrajanu cibulu, pridame pomleté maso,
osolime, podlejeme vodou a udusime. V Supke uvarené, oCistené zemiaky pokrajame na platky. Peka¢ vymastime zvySnou &astou oleja,
rozlozime vrstvu zemiakov, vrstvu masa a vrchnl vrstvu zemiakov. Pokvapkame maslom, posypeme strihanym syrom, zalejeme
mliekom, v ktorom roz&lahame vajcia a upecieme.

Priloha: Salaty z €erstvej zeleniny, zeleninova obloha.

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 352 | 1472 | 14,51 0,00 143| 38,1 2108 2,90 22,6 | 5,80
B:| 444 | 1856 | 18,39 | 0,00| 19,5| 45,1 | 273,5 3,50 26,5| 6,90
C)| 512| 2143 | 21,59| 0,00| 22,4 | 52,1 | 336,2 4,00 30,7 | 7,90
D:] 608| 2543 | 2496| 0,00| 26,6| 623| 399,7 4,70 36,6 | 9,50




13.073 - Raciansky opekacik

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Bravéové plece b. k. kg 7 7 9 9 10 10 11 11
Cibufla kg 1,2| 1,02 1,7 1,45 25| 2,13 45| 3,83
Muka hladka kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Sol kg| 0,07 0,07 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,12] 0,12
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,03 0,03
Olej kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,9 0,9 1,1 1,1
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,01} 0,01 0,02| 0,02 0,03 0,03] 0,05/ 0,05
Horcica kg 0,7 0,7 1,15 1,15 1,7 1,7 2,5 2,5

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 48 56 63 70
Stava : 17 24 42 60
Hmotnost spolu: 65 80 105 130

Technologicky postup:
Bravéové pliecko umyjeme vcelku, osuSime, zomelieme s castou ocistenej cibule, pridame sol, mletd ¢ervenu papriku, mleté Cierne

korenie a dobre premieSame. Z pripravenej masy formujeme malé val€eky alebo placky, ktoré obalime v hladkej mike a opekdme 20
minut v hordcom oleji.

Priloha: ogistena pokrajana cibula, horcica, chlieb, varené zemiaky.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 170 712 | 12,40 | 0,00 | 11,1 50| 21,6 1,63 1,1 0,51
B:l 224 935 | 16,09 | 0,00| 14,6 6,8 31,1 2,14 16| 0,75
C: 260 | 1090 | 18,19 | 0,00| 16,8 9,0| 409 2,45 24| 1,05
D:] 306| 1280| 20,59 | 0,00| 19,0 125| 579 2,88 43| 1,69




13.074 - Lasagne alla bolognese

Kategéria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Bravéové plece b. k. kg 6 6 7 7 8 8

Olej kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8

Zelenina korerova kg 2,5 2 3 2,4 3,5 2,8

Zaklad na bolonski omacku (zmes) kg 2,2 2,2 2,5 2,5 3,15| 3,15

Voda | 9,5 9,5 11 11| 12,5 125

BeSamel:

Maslo kg 0,35| 0,35 0,4 0,4 0,5 0,5

Muka hladka kg 0,8 0,8 0,9 0,9 1 1

Mlieko I 6,5 6,5 7,2 7,2 8 8

Sof kg 0,1 0,1 0,15/ 0,15 0,2 0,2

Strahanka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5

Lasagne - cestoviny kg 4,5 45 55 55 6,5 6,5

Syr tvrdy kg 1,3 1,3 1,6 1,6 2 2

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 230 280 340

Hmotnost’ spolu: 230 280 340

Technologicky postup:

Brav€ové pliecko umyjeme, osuSime, pomelieme a opecieme na oleji. Pridame ocistend, na kocky pokrajanu korenovu zeleninu, zaklad
na bolonskd omacku a zalejeme vodou. Za staleho mieSania privedieme do varu a varime 10 minut.

BeSamel: z masla a muky pripravime maslovu zaprazku, ktoru zalejeme mliekom, roz§fahame a privedieme do varu. Varime asi 2 minuty.
Priprava lasagni: peka¢ vymastime olejom, vysypeme strihankou, dame ¢€ast lasagni, potom ¢ast beSamelu, ¢ast méasa, zase beSamel -
opakujeme v troch vrstvach. Kon¢ime méasom a beSamelom. Posypeme strihanym syrom. Pecieme 60 minut pod pokrievkou a potom 30
minut bez pokrievky.

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

A:

B:l 679 | 2841 | 22,50 | 0,00| 20,1 58,6 | 178,7 0,90 9,8 | 1,50
C: 819 | 3426 | 27,60 0,00 245 72,2 | 227,3 1,10 12,1 1,80
D:| 988 | 4134 | 32,80| 0,00 29,2| 895 | 269,6 1,30 152 | 2,30




13.075 - Gnocchi s brokolicou a mortadellou

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Gnocchi kg 7 7 8,5 8,5 10 10| 11,5 11,5

Mortadella kg 4 4 5 5 6 6 7 7

Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,5 0,5 0,6 0,6

Brokolica kg 5 4,5 6 54 7 6,3 8 7,2

Sof kg 0,1 0,1 o,12| o,12( 0,15/ 0,15| 0,18 0,18

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01f 0,01| o0,01f 0,01 0,01

BeSamel:

Maslo kg 0,3 0,3 0.4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6

Muka hladka kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8

Mlieko | 4 4 5 5 6 6 7 7

Smotana 12% kg 0,5 0,5 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7

Syr tvrdy kg 1 1 13| 13 16| 16 2 2

Petrzlenova viat kg 0,1| 0,07 0,1 0,07 0,15 0,12 0,15/ 0,12

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 175 220 265 325

Hmotnost’ spolu: 175 220 265 325

Technologicky postup:

Gnocchi (chladené alebo mrazené) uvarime podla navodu uvedeného na obale vyrobcom, premastime olejom. Brokolicu ocistime,
sparime (nevarime), rozoberieme na ruziky. Z masla a muky si pripravime svetld zaprazku, ktoru zalejeme mliekom a Sfahanim
privedieme do varu. Varime 3 minty, ziemnime smotanou, dochutime solou , mletym &iernym korenim. Cast uvarenych gnocchi vioZime
do maslom vymasteného pekaca, posypeme sparenou brokolicou, mortadellou, polejeme beSamelom a pokracujeme vo vrstvach.

Poslednu vrstvu gnocchi polejeme beSamelom. Dame zapiect na 10 minudt, posypeme strihanym syrom a dopecieme. Porcie krajame na

kocky.

Priloha: Salaty z Cerstvej zeleniny.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A:l 429 | 1797 | 16,43 | 0,00| 15,7| 543 | 1216 1,00 385 | 220
B:l 526 | 2200 | 20,46 | 0,00| 19,5| 80,7| 151,8 1,30 48,4 | 2,70
C:| 634| 2652 | 24,64| 000| 235| 97,3 | 1828 1,60 58,3 | 3,30
D:] 793| 3320| 29,25| 0,00 28,9 | 119,3| 224,2 1,90 71,5 | 4,10




13.076 - Gnocchi alla bolognese

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Hovédzie zadné b. k. kg 5 5 6 6 7 7
Olej kg 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8
Cibura kg 0,6/ 0,51 0,8| 0,68 1| 0,88
Cesnak kg 0,1 0,09/ 0,15 0,13 0,2| 0,16
Zelenina korenova kg 2 1,6 2,5 2 3 2,4
Paradajkovy pretlak kg 1 1 1,3 1,3 1,6 1,6
Drvené paradajky kg 1 1 1,3 1,3 1,6 1,6
Bazalka kg 0,1] 0,07 0,15 0,1 0,2| 0,15
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Sol kg 0,15/ 0,15 0,15 0,15 0,2 0,2
BeSamel:
Maslo kg 0,3 0,3 0,35/ 0,35 0,4 0,4
Muka hladka kg 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8
Mlieko I 4,8 4,8 5,6 5,6 6,4 6,4
Gnocchi kg 8,5 8,5 10 10 11,5 11,5
Syr mozzarella kg 1,2 1,2 1,5 1,5 1,8 1,8
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler
Hmotnost porcie v gramoch
porcia : 230 270 320
Hmotnost’ spolu: 230 270 320

Technologicky postup:
Maso umyjeme, osuSime a pomelieme. Cibulu ocistime, pokrajame, oprazime na ¢asti oleja, pridame pomleté méaso, o€isteny, prelisovany
cesnak, ocistenu korenovd zeleninu, ktord pokrajame na drobné kocky, paradajkovy pretlak, drvené paradajky, sol, ¢ierne korenie,

podlejeme vodou a udusime do méakka. Priddame posekanu umytiu bazalku.
BeSamel: z masla, muky si pripravime maslovu zaprazku, ktor zalejeme mliekom, roz§lahame metlickou a privedieme do varu. Varime as

3 minuty.

Gnocchi vsypeme do vriacej osolenej vody a ked vyplavaju na povrch, ihned ich vyberieme, preplachneme studenou vodou. Pekace
vymastime olejom a vrstvime - gnocchi, masova omacka, beSamel. Opakujeme 3 vrstvy. Koné¢ime masom a beSamelom. Na zaver
posypeme strihanou mozzarellou. Pecieme pod pokrievkou 40 minut pri 160° C a 20 minut odokryté pri 200° C.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit. A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | Vlak.
A:
B:l 701| 2932 | 21,30| 0,00| 30,2| 759| 93,1 1,70 34,2 | 3,20
C:| 870| 3642 | 25,10| 0,00| 358 | 89,5 | 1091 2,10 40,2 | 3,80
D:| 1064 | 4450| 29,80 | 0,00 41,2| 1055 | 132,8 2,50 46,8 | 4,20




13.077 - Farfalle s lososovou omackou

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Losos kg 6,9 6| 8,05 7 9,2 8| 10,8 9
Por kg 1 0,8 1,2 0,96 1,5 1,2 1,8| 1,44
Olej kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Smotana 12% | 1,5 1,5 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5
Muka hladka kg 0,2 0,2| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Sof kg 0,1 0,11 o0,12| 0,12 o0,15| 0,15 0,18| 0,18
Korenie biele mleté kg 0,01| 0,01 0,01| 0,01 0,01| 0,01
Kopor kg 0,1| 0,07 0,1 0,07 0,15| 0,12 0,2| 0,15
Cestoviny - fortalle kg 5 5 6 6 7 7 8 8
Syr parmezan kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,7 0,7
Syr smotanovy termizovany kg 0,5 0,5 0,8 0,8 1 1 1,5 1,5

Alergény: 1 - Obilniny, 4 - Ryby, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 165 195 240 290

Hmotnost’ spolu: 165 195 240 290

Technologicky postup:

Cestoviny uvarime v osolenej vode podfa navodu na obale. Pér oCistime, pokrajame na drobné kolieska, udusime na oleji. Zalejeme
malym mnozstvom vody, priddme smotanu, v ktorej rozmieSame muku, makky syr, biele mleté korenie a povarime. Vlozime na kocky
pokrajaného umytého lososa a varime 10 minat. Dochutime umytym, posekanym kdprom. Podavame s cestovinami posypanymi
strihanym parmezanom.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 417 | 1745| 19,90 | 0,00 73| 54,1 63,0 0,85 46| 0,79
B:l 493 | 2063 | 23,60 | 0,00 88| 592| 765 1,23 58| 1,00
C:| 611| 2555| 28,10| 0,00| 10,4| 68,6 | 893 1,46 6,6 1,19
D:] 697| 2915| 33,30| 0,00 12,7| 81,3 | 1083 1,76 7,7 1,36




13.078 - Spagety s hovadzim misom, syrom a tomato prontom

Kategéria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Hovédzie zadné k. U. kg 4 4 5 5 6 6 7 7
Olej kg 0,7 0,7 0,9 0,9 1,1 1,1 1,3 1,3
Syr tvrdy kg 1 11 15/ 15 2 2| 25| 25
Spagety kg 5 5 6 6 7 7 8 8
Tomato pronto kg 2 2 2,5 2,5 3 3 3,5 3,5
Cibufla kg 0,7 0,6 0,9| 0,77 1] 0,85 1,2 1
Sol kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2| 0,25| 0,25 0,3 0,3

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 190 230 280 320

Hmotnost’ spolu: 190 230 280 320

Technologicky postup:
Spagety uvarime v osolenej vode, preplachneme, pomastime olejom a nahrejeme. Na oleji spenime oéistent, pokrajant cibulu, pridame

nahrubo pomleté méaso, oprazime, podlejeme vodou a dusime do mékka. Priddame tomato pronto a povarime. Podavame Spagety s
masom, posypané postrihanym syrom.

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

A:l 378| 1584 | 19,55| 0,00 14,5| 41,1 | 1171 1,50 0,7| 1,80
B:l 493 | 2061 | 24,82| 0,00| 19,0| 56,1| 170,0 1,90 09| 220
C:y 591| 2473 | 30,08| 0,00| 2355| 66,9| 222,6 2,30 1,0 2,50
D:] 691| 2890 | 3534 | 0,00| 28,0| 744 | 2754 2,60 1,1 2,90




13.079 - Zemplinska plnena kapusta

Kategéria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Hovédzie zadné b. k. kg 2 2 2 2 2 2 2 2
Bravcové plece b. k. kg 2 2 3 3 4 4 5 5
Olej kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Ryza kg 3 3 4 4 5 5 6 6
Cibufla kg 0,3| 0,26 0,4| 0,34 0,5/ 0,43 0,6/ 0,51
Kapusta hlavkova kg 10 8 12 9,6 14| 11,2 16| 12,8
Sol kg| 0,08 0,08 0,1 0,1 0,12 0,12 0,15| 0,15
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,05 0,05 0,05 0,05| 0,06/ 0,06
Paradajkovy pretlak kg 0,5 0,5 0,7 0,7 0,7 0,7 0,9 0,9
Ochucovadlo kg| 0,01 0,01 0,02| 0,02 0,03 0,03] 0,04| 0,04
Cesnak kg| 0,05| 0,04 0,07| 0,05 0,1] 0,09 0,1| 0,09

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 160 200 240 280

Hmotnost’ spolu: 160 200 240 280

Technologicky postup:

Ocistenu kapustu umyjeme, odstranime hlibik, letnd kapustu sparime (zimnd varime 10-15 min(t), kym sa neoddelia jednotlivé listy, ktoré
zbavime zhrubnutych €asti a naplnime pinkou.

Plnka: prebratd a umytd ryZzu sparime vriacou vodou, pridame umyté zomleté maso. Cibulu oprazime na oleji, pridame mleta ¢ervenu
papriku, zmieSame s ryzou a masom, dochutime ochucovadlom, ocistenym prelisovanym cesnakom a nakoniec pridame ¢&ast
paradajkového pretlaku.

Pripravenou zmesou plnime kapustové listy, ktoré ukladame do kastréla, zalejeme osolenou vodou a dusime. Dvadsat minut pred
dokonéenim tepelnej Upravy zalejeme zvySkom paradajkového pretlaku a dodusime.

Priloha: varené zemiaky.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A:l 236 986 | 10,41 0,00 78| 293| 50,6 1,70 15,7 | 2,70
B:l 309 | 1294 | 13,02| 0,00| 105| 38,7| 63,2 2,10 19,5| 3,30
C:] 380 | 1590 | 15555| 0,00| 13,2| 475| 745 2,50 22,2 | 3,90
D:| 453| 1897 | 18,14| 0,00| 158 | 56,9| 86,9 3,00 26,0 | 4,50




13.080 - Holandskeé klopsy

Kategéria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Bravéové plece b. k. kg 4 4 4,7 47 55 55 7 7

Kukurica sterilizovana kg 0,9 0,9 1,35| 1,35 1,6 1,6 2 2

Zmes na mleté méso kg 0,55| 0,55 0,7 0,7 0,9 0,9

Vajcia kg 8 0,4 10 0,5 12 0,6 15| 0,75

Cibufla kg 0,7 0,6 0,8| 0,68 1] 0,85 1] 0,85

Syr tvrdy kg| 07| 07 1 1 1,2 12 15 15

Olej kg 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8 0,9 0,9

Petrzlenova viat kg| 0,08/ 0,05 o,1| 0,07 0,15| 0,12 0,2| 0,15

Mlieko | 1 1 1,6 1,6 2 2 2,5 2,5

Struhanka kg 0,7 0,7 0,7 0,7 0,8 0,8 1 1

Sendvi¢ kg 0,6 0,6

Sofl kg| 0,05 0,05 0,06| 0,06f 0,07 0,07] 0,08/ 0,08

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 70 85 100 120

Hmotnost’ spolu: 70 85 100 120

Technologicky postup:

Mé&so umyjeme a zomelieme. Priddme strdhany syr, zmes na mleté maso navlhéend mliekom, ogistent na jemno pokrajanu cibulu, umyta
posekanu petrzlenovi viat, sol, vajcia, ¢ast strihanky a kukuricu bez nalevu. VymieSame. Z masy formujeme rezne, ktoré obalime v
strhanke. Rezne poukladame na vymasteny pekac a pecieme v rare priblizne 35 minut pri teplote 150°C.

Pre stravnikov MS pouzijeme nahradu za zmes mletého masa sendvié, ktory navihdime mliekom.

Priloha: zemiaky na rézne spdsoby, Salaty z Cerstvej zeleniny, zeleninova obloha.

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 188 788 | 10,65 | 0,00 90| 13,7 979 1,40 16| 035
B: 214 894 | 13,47 | 000 | 11,1 15,7 | 136,9 1,60 2,1 0,40
C:] 252 | 1055 | 14,74| 0,00| 13,1 18,5 | 165,8 1,90 33| 0,50
D:] 316| 1321 | 1860| 0,00| 16,5| 229 | 206,6 2,40 3,8| 0,60




13.081 - Hydinové gul’ky v cuketovo-paradajkovej omacke *

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Mor€aci stehenny platok kg 5 5 6 6 7 7 8 8

Olej kg 0,4 0,4 0,555 0,55 0,65 0,65 0,8 0,8

Vajcia kg 8 0,4 10 0,5 13| 0,65 16 0,8

Ryza kg 1 1 1,6 1,6 2 2 2,5 2,5

Cibura kg 0,6/ 0,51 0,8| 0,68 1| 0,85 1,3 1,1

Cesnak kg| 0,04/ 0,03] 0,07| 0,06/ 0,08/ 0,07 0,1/ 0,09

Kecup jemny kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7

Paradajkovy pretlak kg 2 2 2 2 2,5 2,5 3 3

Ochucovadlo zeleninové kg 0,05 0,05 0,1 0,11 0,15| 0,15

Cuketa kg 1,5 1,35 2 1,8 25| 2,25 3 2,7

Slanina Udena bez koze kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5

Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,05/ 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,1

Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 o,15| 0,15| 0,15/ 0,15

Alergény: 3 - Vajcia

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 65 75 85 95

omacka : 60 70 90 100

Hmotnost’ spolu: 125 145 175 195

Technologicky postup:
Mor€acie vykostené stehna umyjeme, osuSime a pomelieme. Pridame nadrobno pokrajanu slaninu, sol, vajcia, ¢ast oCistenej pokrajanej
cibule, ocisteny, prelisovany cesnak. Ryzu preberieme, umyjeme, uvarime do mékka a spojime s pomletym méasom. S pripravenej hmoty
tvorime gulky, ktoré vlozime do vymasteného pekaca a upecieme. Na zvySnej asti oleja oprazime oc€istend, pokrajanu cibulu, pridame
na kocky pokrajanu, o€istenu cuketu, ke€up, paradajkovy pretlak a vypek z hydinovych guliek. Zalejeme vodou a udusime. Dochutime
solou, cukrom a zeleninovym ochucovadlom. Omacku rozmixujeme a varime este 20 minut.

Priloha: zemiaky na r6zne sp6soby, bezlepkové cestoviny.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A:l 113 471 ] 11,98 | 0,00 22| 10,8| 20,2 1,30 6,8 | 0,40
B 162 677 | 15,09 | 0,00 33| 16,8| 28,8 1,60 8,3 | 0,60
c:| 197 826 | 17,88 | 0,00 38| 21,2| 353 1,90 10,3 | 0,80
D:] 240| 1004 | 20,75| 0,00 50| 26,1 42,4 2,30 12,5 1,00




13.082 - PIneny baklazan

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Baklazan ks 20 20

Bulgur kg 2,5 2,5

Voda | 6 6

Cibura kg 1| 0,85

Cesnak kg 0,15/ 0,13

éampiﬁc’my sterilizované kg 0,5 0,5

Bravéové plece b. k. kg 5 5

Drvené paradajky kg 2 2

Olej kg 1 1

Syr tvrdy kg 1,5 1,5

Paradajkova omacka:

Paradajkovy pretlak kg 3 3

Sof kg 0,15| 0,15

Voda | 3 3

Bazalka kg 0,07 0,07

Cukor kryStalovy kg 0,2 0,2

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 250

Hmotnost’ spolu: 250

Technologicky postup:

Baklazany umyjeme, prekrojime pozdiz na polovice a vyberieme duZinu. Vydlabané baklazany potrieme olejom. Cibulu ogistime,
pokrajame, oprazime na cCasti oleja, pridame cast ocisteného prelisovaného cesnaku, umyté pomleté maso a oprazime. Okorenime
bylinkami, pridame Sampinény bez nalevu, vydlabanu duZzinu, drvené paradajky, sol' a udusime domékka. Udusenlu zmes zmieSame s
uvarenym bulgurom a naplnime baklazany, ktoré viozime do vymasteného pekaca a pecieme asi 30 mindt pri 180°C. Omacku si
pripravime z paradajkového pretlaku a dochutime solou, bazalkou a cukrom. Pripravenou omackou zalejeme baklazany a 10 minut
zapekame. Na kazdy baklazan dame platok syra a zapecieme eSte 10 minat. Omacku mézeme nahradit’ milanskou, ktoru si pripravime
podla navodu vyrobcu.

Priloha: varené zemiaky.

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

9|Qm|=

383 | 1601 | 18,30 | 0,00| 182| 21,2| 151 3,10 15,6 | 4,90




13.083 - Pizza s kuracim masom a zeleninou

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Muka polohruba kg 4 4 5 5 7 7 10 10
Olej kg 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4
Drozdie kg| 0,24, 0,24 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Vajcia ks 8 0,4 12 0,6 16 0,8 20 1
Cukor krystalovy kg| 0,15 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Mlieko I 3,5 3,5 4,5 4,5 5,5 5,5 7,5 7,5
Sol kg| 0,07 0,07 0,09 0,09 0,1 0,11 0,12 0,12
Cibufla kg 0,6/ 0,42 1] 0,85 1,5 1,28 2 1,7
éampiﬁc’my sterilizované kg 1 1 1,5 1,5 1,8 1,8 2 2
Brokolica kg 1 1 1,5 1,5 1,8 1,8 2 2
Kukurica sterilizovana kg 1 1 1,5 1,5 1,8 1,8 2 2
Kecup jemny kg 1,5 1,5 2 2 3 3 3,5 3,5
Kuracie prsia b. k. kg 3,5 3,5 4,5 4.5 55 55 6,5 6,5
Syr tvrdy kg 1 1 1,5 1,5 2 2 3 3
Korenie na pizzu kg| 0,02 0,02 0,05 0,05 0,07 0,07 0,1 0,1
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 140 210 260 330
Hmotnost’ spolu: 140 210 260 330

Technologicky postup:

Kuracie méso umyjeme a pokrajame na kocky. Na ¢asti oleja oprazime cibulu, pridame pokrajané méso a podusime. Brokolicu sparime

vriacou vodou.

Z casti mlieka, cukru a drozdia pripravime kvasok. Muku preosejeme, priddme cukor, sol, vajcia, vykysnuty kvasok, vlazné mlieko a
Cast oleja a vypracujeme vlacéne cesto. Vykysnuté cesto rozdelime na rovnaké diely, rozvalkdme na platy 1 cm hrubé, prelozime na
olejom vymastené plechy, ktoré potrieme keCupom a posypeme korenim na pizzu. Oblozime vychladnutou zmesou uduseného mésa,

sparenej brokolice,

dopecenim posypeme strihanym syrom.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

priddme kukuricu bez nalevu a pokrajané Sampifiény bez nalevu. Pecieme vo vyhriatej rare, 20 minat. Pred

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A:| 400| 1673 | 20,31 0,00 | 12,6 50,1| 177,5 2,10 12,8 | 1,50
B:| 548 | 2292 | 27,47 | 0,00| 16,7| 69,2| 254,0 2,80 19,2 2,10
C: 700| 2930 | 34,59| 0,00 20,7| 89,0| 330,3 3,50 23,3 | 2,70
D:| 892| 3731 | 44,17| 0,00 26,3| 116,0 | 464,3 4,30 26,3 | 3,50




13.084 - Pizza s kuracim masom, zeleninou a le¢om

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Muka polohruba kg 4 4 5 5 7 7 10 10
Olej kg 0,6 0,6 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4
Drozdie kg| 0,24, 0,24 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Vajcia ks 8 0,4 12 0,6 16 0,8 20 1
Cukor krystalovy kg| 0,15 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Mlieko I 3,5 3,5 4,5 4,5 5,5 5,5 7,5 7,5
Sol kg| 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,1 0,11 0,12 0,12
Cibura kg 0,6 0,5 1| 0,85 1,5/ 1,28 2 1,7
éampiﬁc’my sterilizované kg 1 1 1,5 1,5 1,8 1,8 2 2
Kukurica sterilizovana kg 1 1 1,3 1,3 1,5 1,5 2 2
Brokolica kg 1] 0,85 1,3 1,1 1,5 1,27 2 1,75
Kedup jemny kg 15| 15[ 17| 17 2 2| 25/ 25
Leco kg 1,5 1,5 2 2 3 3 3 3
Kuracie prsia b. k. kg 3,5 3,5 4 4 5 5 6 6
Syr tvrdy kg 2 2 2,5 2,5 3 3 4 4
Korenie na pizzu kg| 0,02/ 0,02 0,05 0,05 0,07 0,07 0,09/ 0,09
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko
Hmotnost porcie v gramoch
porcia : 160 230 290 360
Hmotnost’ spolu: 160 230 290 360

Technologicky postup:

Z Casti mlieka, cukru a drozdia pripravime kvasok. OcCistenu, pokrajanu cibulu spenime na oleji, pridame nahrubo zomleté kuracie prsia,
Cast' soli a dusime doméakka. Muku preosejeme, pridame cukor, sol, vajcia, vykysnuty kvasok, viazné mlieko, ¢ast oleja a vypracujeme
vlaéne cesto. Vykysnuté cesto rozdelime na rovnaké diely, rozvalkame na platy 1 cm hrubé, preloZzime na olejom vymastené plechy,
potrieme keCupom a posypeme korenim na pizzu. Pripravené cesto oblozime pomletym le€om bez nélevu, vychladnutou zmesou
uduseného maésa, pokrajanych Sampifnonov bez nalevu a kukurice bez nalevu, a sparenej brokolice. Pecieme vo vyhriatej rdre, 20 minut
pred dopecenim posypeme strihanym syrom.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A:l 386 | 1616 | 20,81 0,00 | 11,2 49,1 | 199,9 2,20 20,1 1,80
B:| 527 | 2207 | 25,78| 0,00| 16,7| 66,5| 252,4 2,80 26,4 | 2,50
C: 667| 2791 | 32,83| 0,00| 20,8| 85,0| 327,9 3,60 34,1 3,20
D:] 890| 3724 | 43,82| 0,00| 27,7| 113,4| 515,1 4,50 41,0 4,20




13.085 - Pizza so zeleninou, Sunkou a syrom

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Muka polohruba kg 4 4 5 5 7 7 10 10
Olej kg 0,6 0,6 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4
Drozdie kg| 0,24, 0,24 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Cukor krystalovy kg| 0,15/ 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Sof kg| 0,07 0,07 0,09| 0,09 0,1 0,1 0,12| 0,12
Mlieko I 3,5 3,5 4,5 4,5 5,5 5,5 7,5 7,5
Vajcia ks 8 0,4 12 0,6 16 0,8 20 1
Korenie na pizzu kg| 0,02| 0,02 0,05 0,05 0,06| 0,06 0,1 0,1
Sunka dusena kg 3 3 4 4 5 5 6 6
Syr tvrdy kg 1,5 1,5 2 2 3 3 4 4
Drvené paradajky kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3,5 3,5
Sampinony sterilizované kg 1 1 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5
Kukurica sterilizovana kg 1 1 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5
Cesnak kg| 0,03/ 0,02] 0,05| 0,04 0,1 0,09 0,15| 0,13

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 160 220 260 360

Hmotnost’ spolu: 160 220 260 360

Technologicky postup:

Z casti mlieka, cukru a drozdia pripravime kvasok. Muku preosejeme, pridame cukor, sol, vajcia, vykysnuty kvasok, viazné mlieko, ¢ast
oleja a vypracujeme vlaéne cesto. Vykysnuté cesto rozdelime na rovnakeé diely, ktoré rozvalkame na platy 1 cm hrubé a prelozime na
olejom vymastené plechy. Cesto potrieme drvenymi paradajkami, posypeme korenim na pizzu, obloZzime pokrajanymi Sampifiénmi bez
nalevu a kukuricou bez ndlevu, na rezanc¢eky nakrdjanou Sunkou. Pecéieme vo vyhriatej rdre 20 minit a pred dopecenim posypeme
strdhanym syrom.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 390 | 1630 | 1588 | 0,00| 14,2| 475 203,1 1,20 04| 1,20
B:l 553 | 2313 | 21,52| 0,00| 21,0| 66,1| 269,5 1,70 05| 1,70
C:) 721 | 3016 | 28,51 0,00 | 27,1 86,3 | 384,7 2,20 06| 220
D:] 928 | 3884 | 36,74| 0,00 33,4 | 1144 | 5143 2,90 08| 2,90




13.086 - Pizza so Ssunkovou salamou

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Muka polohruba kg 4 4 5 5 7 7 10 10
Olej kg 0,6 0,6 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4
Drozdie kg| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Cukor krystalovy kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Sofl kg| 0,07 0,07 0,09| 0,09 0,1 0,1] 0,12] 0,12
Mlieko | 3 3 4,5 4,5 55 55 7,5 7,5
Vajcia ks 8 0,4 12 0,6 16 0,8 20 1
Korenie na pizzu kg| 0,02| 0,02 0,05 0,05 0,06| 0,06 0,1 0,1
Sunka dusena kg 4| 38| 45| 427 5| 4,75 6| 57
Syr tvrdy kg 2 2[ 25| 25 3 3 4 4
Kecup jemny kg 2 2 3 3 4 4 5 5

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 140 200 210 310

Hmotnost’ spolu: 140 200 210 310

Technologicky postup:

Z casti mlieka, cukru a drozdia pripravime kvasok. Muku preosejeme, priddme cukor, sol, vajcia, vykysnuty kvasok, vlazné mlieko a
Cast' oleja. Vypracujeme vlaéne cesto, ktoré rozdelime na rovnaké diely rozvalkané na platy 1 cm hrubé. Platy uloZzime na olejom
vymastené plechy, potrieme kecupom, posypeme korenim na pizzu a oblozime na rezanceky nakrajanou Sunkou. Peéieme vo vyhriatej
rare 20 minut a pred dope€enim posypeme strihanym syrom.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A:l 392| 1640 | 18,61 0,00 16,6 | 42,6 | 2944 0,70 16| 1,20
B:l 534 | 2236 | 23,49 | 0,00| 23,1 58,9 | 374,0 1,00 221 1,70
C:| 668 | 2794 | 28,28 | 0,00| 27,5| 76,3| 447,8 1,30 28| 220
D:] 859| 3596 | 36,45| 0,00 33,9| 101,8| 588,6 1,70 35| 290




13.087 - Pizza Sunkova - chladena *

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D

Hruba| Cista | Hruba| Cista [ Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Pizza Sunkova chladena kg 17 17 21 21| 126,5| 26,5 31,5/ 31,5
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 160 200 250 300

Hmotnost’ spolu: 160 200 250 300

Technologicky postup:

Pizzu ddme na plech a zohrievame pri teplote 250°C po dobu 3 - 6 minut.

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

A:l 422| 1765| 13,20 | 0,00| 13,7 | 48,1 75,9 1,10 12,1 0,90
B:l 531 | 2223 | 18,90| 0,00| 17,4| 67,6| 123,0 1,40 156 | 1,30
C:| 684 2862 | 24,30| 0,00| 225| 86,4| 167,1 1,86 18,2 | 1,60
D:] 832| 3480 | 30,60| 0,00| 279| 1088 | 187,6 2,28 252 | 2,00




13.088 - Pizza hawai - chladena *

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista [ Hruba| Cista
Pizza hawai chladena kg 17 17 21 21| 26,5/ 26,5 31,5| 31,5
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 160 200 250 300
Hmotnost’ spolu: 160 200 250 300
Technologicky postup:
Pizzu dame na plech a zohrievame pri teplote 250°C po dobu 3 - 6 minat.
Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | Viak.
A:| 393| 1645| 13,60 | 0,00| 13,9 | 482 | 742 0,00 18,2 | 1,40
B:| 516| 2158 | 17,70 0,00| 159| 62,1 | 953 0,00 229 | 1,70
C:| 665| 2782 | 22,701 0,00| 196 | 77,2| 1152 0,00 29,2 | 2,10
D:| 837| 3502| 28,60 | 0,00 242 | 97,2| 132,0 0,00 36,7 | 2,50




13.089 - Pizza bryndzova so sunkou

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Muka polohruba kg 4 4 5 5 7 7 10 10
Olej kg 0,6 0,6 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4
Drozdie kg| 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Cukor krystalovy kg| 0,15/ 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Mlieko kg 3 3 4,5 4,5 5,5 5,5 6,5 6,5
Vajcia ks 8 0,4 12 0,6 16 0,8 20 1
Syr taveny kg 4 4 5 5 55 55 6 6
Bryndza kg 2 2 3 3 3,5 3,5 4,5 4,5
Smotana kysla | 3 3 4 4 5 5 6 6
Kopor kg 0,1 0,07 0,15 0,1 0,15 0,1 0,15 0,1
Ciburka zelena kg 0,2| 0,18 0,2| 0,18 0,2| 0,18 0,2| 0,18
Sof kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15/ 0,15 0,2 0,2
Sunka dusena kg 3 3] 35| 35 4 4 5 5
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 165 230 270 340
Hmotnost’ spolu: 165 230 270 340

Technologicky postup:

Z cCasti mlieka, cukru a drozdia pripravime kvasok. Muku preosejeme, pridame cukor, sol, vajcia, vykysnuty kvasok, viazné mlieko, ¢ast
oleja a vypracujeme vlacne cesto. Cesto rozdelime na rovnaké diely, rozvalkdme na platy 1cm hrubé. Platy ulozime na olejom
vymastené plechy. Zo syra, bryndze, smotany, kdpru pripravime zmes, ktorou potierame platy, posypeme Sunkou nakrajanou na malé
kusky a posypeme nadrobno pokrajanou zelenou cibulkou. Pecieme vo vyhriatej rdre 20 minut.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A:| 453| 1897 | 1825| 0,00 16,9| 63,2| 294,2 1,60 52| 2,10
B:l 635| 2657 | 22,61 0,00 | 23,1 87,1 | 379,9 2,10 58| 2,70
C: 760 | 3180 | 25,93| 0,00| 27,2| 103,9| 452,8 2,50 6,1 3,10
D:l] 914| 3823 | 29,01 0,00 | 31,9| 129,4| 561,4 2,80 6,9 3,70




