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P.¢. Nazov receptu Cislo

1| Buchty na pare plnené lekvarom 15.001

2| Buchty pecené plnené lekvarom 15.002

3| Buchty pecené plnené makom 15.003

4| Buchty pecené s Cokoladovo — orieSkovym krémom 15.004

5| Buchty pe¢ené plnené tvarohom 15.005

6| Cestovina bez posypky 15.006

7| Dukatové buchticky s vanilkovym pudingom 15.007

8| Gemerské tvarohové tasticky so strihankou 15.008

9| Knedlicky z tvarohového cesta plnené ovocnymi naplfiami * 15.009
10| Knedle ovocné zo zemiakového cesta s tvarohom 15.010
11| Kapustné Satécky 15.011
12| Kapustniky 15.012
13| Knedlicky ovocné z kysnutého cesta 15.013
14| Knedlicky ovocné so zemiakového cesta 15.014
15| Knedlicky plnené réznymi napliami * 15.015
16| Kysnuty kola€ s ovocim 15.016
17| Lievance s lekvarom, jogurtom a ovsenymi viockami 15.017
18| Kysnuty kola€ s ovocim 15.018
19| Pirohy plnené ovocnou alebo tvarohovou néplfiou (zmrazené) * 15.019
20| Rezance so slivkovym lekvarom 15.020
21| Lievance s lekvarom 15.021
22| Lievance s lekvarom a tvarohom 15.022
23| Moravskeé kolace 15.023
24 MreZovnik s tvarohom 15.024
25| Nakyp krupicovy s komp6tom 15.025
26| Nakyp ryzovy s kompo6tom 15.026
27| Nakyp ryzovy s tvarohom a jablkami 15.027
28| Nakyp ryzovy s tvarohom a kompdtom 15.028
29| Nakyp tvarohovy s marhufovou omackou 15.029
30| Osie hniezda 15.030
31| Palacinky s dzemom 15.031
32| Palacinky jablkové 15.032
33| Palacinky s makom 15.033
34| Palacinky s tvarohom 15.034
35| Palacinky s tvarohom zapekané 15.035
36| Palacinky s dzemom - hlbokozmrazené * 15.036
37| Zemlovka jemna 15.037
38| Rezance domace s tvarohom 15.038
39| Rezance s krupicou 15.039
40| TatarCené pirohy 15.040
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41| Sisky s dzemom 15.041
42| Sarance s makom 15.042
43| Sarance s orechmi 15.043
44| Sarance s tvarohom 15.044
45| Suarance so strihankou 15.045
46| Surance zemiakové (hlbokomrazené) * 15.046
47| Trhanec s ovocnou Stavou 15.047
48| Tvarohové gulky — hlbokomrazené * 15.048
49| Tvarohové gulky so struhankou 15.049
50( Tvarohové gulky (zemlové so struhankou) 15.050
51| Zapekané rezance s makom a lekvarom 15.051
52| Zapekané rezance s tvarohom a lekvarom 15.052
53| Zavin kysnuty plneny orechovou plnkou 15.053
54 Zavin kysnuty s kakaom a kakaovym pudingom 15.054
55( Zavin kysnuty s makovou plnkou 15.055
56| Zavin kysnuty s tvarohovou pinkou 15.056
57| Zlaté halusky 15.057
58| Zemlovka s jablkami 15.058
59| Zemlovka s jablkami a orechmi 15.059
60| Zemlovka s marhufovym kompétom 15.060
61| Zemlovka s tvarohom | 15.061
62| Zemlovka s tvarohom I 15.062
63| Celozrnné cestoviny bez posypky 15.063
64| Zemlovka s tvarohom a jablkami 15.064
65| Dukatové buchtic¢ky s vanilkovym krémom 15.065
66| Bryndzovnik 15.066
67| Smotanovy posuch 15.067
68| Specle s lieskovo-orieskovou posypkou 15.068
69| Ryzovy nakyp s ovocim a pudingom 15.069
70( Pecené Spaldové SiSky 15.070
71| Spaldulienky s jablkovym pyré 15.071
72| Spaldulienky s brusnicovym tvarohom 15.072
73| Zapekané rezance s tvarohom a orechami 15.073




15.001 - Buchty na pare plnené lekvarom

Kategéria: Pokrmy macne 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 7,3 7,3 9 91 11,2 11,2 14,3| 14,3
Drozdie kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,55| 0,55 0,7 0,7
Cukor krystalovy kg 0,4 0,4 0,5 0,5| 0,65| 0,65 0,8 0,8
Sol kg| 0,05 0,05| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Vajcia ks 10 0,5 14 0,7 19| 0,95 23| 1,15
Olej kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,6 0,6 0,7 0,7
Mlieko | 4 4 55 55 7,3 7,3 9 9
Lekvar slivkovy kg 3 3 4 4 53 53 6,6 6,6

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 150 190 250 310

Hmotnost’ spolu: 150 190 250 310

Technologicky postup:

Z casti vlazného mlieka, cukru a drozdia si pripravime kvasok. Muku preosejeme, priddme cukor, sol, kvasok a vajcia. S vlaznym
mliekom vypracujeme vlaéne cesto, ktoré nechame vykysnut. Vykysnuté cesto rozvalkame, pokrajame na Stvoréeky a plnime lekvarom.
Uzavrieme, vyformujeme okruhle buchty, nechdme na doske vykysnuit a varime na pare. Uvarené popichdme vidlickou, potrieme olejom.
Podavame s posypkou podla vlastného vyberu.

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 389| 1629 | 8,97 | 0,00 49| 752 | 723 1,30 1,2 1,90
B:l 517 | 2162 | 11,99 | 0,00 6,6 996 983 1,70 16| 250
C:| 665| 2783 | 15,27 | 0,00 94| 126,4 | 129,6 2,20 2,1 3,20
D:] 836| 3497 | 19,28 | 0,00 11,3| 159,9 | 160,6 2,80 2,6 | 4,00




15.002 - Buchty pecené plnené lekvarom

Kategéria: Pokrmy macne 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 7,5 7,5 9,7 9,7( 11,8/ 11,8] 13,8/ 138
Drozdie kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Cukor krystalovy kg 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1 1,1 1,1
Sof kg| 0,05/ 0,05] 0,06| 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Vajcia ks 12 0,6 16 0,8 18 0,9 22 1,1
Olej kg 1,3 1,3 2 2 2,6 2,6 3 3
Mlieko | 4 4 5,5 55 6,5 6,5 7,5 7,5
Cukor praskovy kg 0,5 0,5 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Lekvar slivkovy kg 3 3 4 4 5 5 6 6

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 160 200 240 280

Hmotnost’ spolu: 160 200 240 280

Technologicky postup:

Z casti vlazného mlieka, cukru a drozdia pripravime kvasok. Muku, cukor preosejeme, pridame sol, kvasok, vajcia a olej. S viaznym
mliekom vypracujeme cesto, ktoré nechdme vykysnut. Vykysnuté cesto rozdelime na diely a plnime lekvarom. Zabalime, poukladame na
plech, ktory sme vymastili olejom a pred pe¢enim dobre potrieme povrch buchiet. Nechdme este podkysnut. Upecieme.

Pred podavanim posypeme praskovym cukrom.

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 483| 2022 | 9,34| 0,00 95| 84,1 73,0 1,30 1,1 1,90
B:l 645| 2700 | 12,36 | 0,00 | 14,7| 109,5| 99,1 1,80 1,4 2,60
C:l 799 | 3343 | 15,01 0,00 | 19,2| 134,8| 118,6 2,10 1,8 3,20
D:] 932| 3900| 18,12| 0,00| 22,8 | 158,3 | 138,6 2,50 2,1 3,70




15.003 - Buchty pecené plnené makom

Kategéria: Pokrmy macne

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 7,5 7,5 9,77 9,7( 11,8/ 11,8] 13,8/ 138
Drozdie kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Cukor krystalovy kg 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1 1,1 1,1
Sof kg| 0,05/ 0,05] 0,06| 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Vajcia ks 12 0,6 16 0,8 18 0,9 22 1,1
Olej kg 1,4 1,4 2 2 2,7 2,7 3,3 3,3
Mlieko | 4 4 5,5 55 6,5 6,5 7,5 7,5
Cukor praskovy kg| 0,45 0,45 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Plnka:
Mak kg 2,3 2,3 2,8 2,8 3,5 3,5 4 4
Cukor praskovy kg 1,2 1,2 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5
Mlieko | 0,8 0,8 1 1 1,5 1,5 2 2
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 180 220 260 300
Hmotnost’ spolu: 180 220 260 300

Technologicky postup:

Z casti vlazného mlieka, cukru a drozdia pripravime kvasok. Muku preosejeme, pridame cukor, sol, kvasok, vajcia a tuk. S vlaznym
mliekom vypracujeme cesto, ktoré nechame vykysnut. Vykysnuté cesto rozdelime na diely a plnime pInkou. Zabalime, poukladdme na
vymasteny plech, dobre pomastime. Nechame este podkysnut. Upecieme.
Pred podavanim upeéené buchty posypeme praskovym cukrom.
Plnka: mak zomelieme, zmieSame s prédSkovym cukrom, zalejeme vriacim mliekom tak, aby plnka bola lahko roztieratelna.

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 461| 1930| 9,57| 0,00| 115| 78,2| 2534 0,90 05| 1,70
B:l 607 | 2541 | 12,62| 0,00| 159]| 101,2| 313,7 1,20 0,7 | 2,30
C:) 772| 3228 | 15,42 | 0,00| 21,7 | 126,0 | 391,1 1,40 08| 280
D:] 920 | 3848 | 18,21 0,00 | 26,5| 148,9 | 449,8 1,70 1,0| 3,20




15.004 - Buchty pecené s cokoladovo — orieSkovym krémom

Kategéria: Pokrmy macne 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 7,6 7,6 9,7 9,7 11,8| 11,8] 13,9| 13,9
Drozdie kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Cukor krystalovy kg 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1 1,1 1,1
Sol kg| 0,05 0,05| 0,07 0,07 0,08 0,08 0,1 0,1
Vajcia ks 12 0,7 16 0,9 18 1 22 1,1
Olej kg| 1,35 1,35 2 2| 26| 26 31| 31
Mlieko | 4 4 5,5 55 6,5 6,5 7,5 7,5
Cukor praskovy kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Cokoladovo - oriegkovy krém kg 3 3 4 4 5 5 6 6

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko, 8 - Orechy

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 160 200 240 280

Hmotnost’ spolu: 160 200 240 280

Technologicky postup:

Z casti vlazného mlieka, cukru a drozdia pripravime kvasok. Mulku, cukor preosejeme, priddme sol, kvasok, vajcia, tuk. S viaznym
mliekom vypracujeme cesto, ktoré nechdme vykysnut. Vykysnuté cesto rozdelime na diely, naplnime ¢okoladovo - orieSkovym krémom a
zabalime. Ukladdme na vymasteny plech, poukladané buchty potrieme olejom a nechame podkysnut. Upecieme.

Pred podavanim posypeme praskovym cukrom.

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| 1638 | 9,09| 0,00 95| 657| 643 0,90 03| 1,70
B:l 529 | 2214 | 11,88| 0,00| 14,7| 853 | 86,6 1,20 04| 230
C:] 658 | 2755 | 14,38 | 0,00 | 19,1 | 104,7 | 104,2 1,40 05| 2,80
D:| 775| 3242| 16,88| 0,00 22,6 | 123,1| 1199 1,60 0,6 | 3,30




15.005 - Buchty pecené plnené tvarohom

Kategéria: Pokrmy macne 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 7,5 7,5 9,7 9,7( 11,8/ 11,8] 13,8/ 138
Drozdie kg| 035 0,35 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Cukor krystalovy kg 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1 1,1 1,1
Sof kg| 0,05/ 0,05] 0,06| 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Vajcia ks 13| 0,65 16 0,8 18 0,9 20 1
Olej kg 1,4 1,4 2 2 2,7 2,7 3,3 3,3
Mlieko | 4 4 5,5 55 6,5 6,5 7,5 7,5
Cukor praskovy kg| 0,45 0,45 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Plnka:
Tvaroh kg 5 5 7 7 8 8 9 9
Cukor pragkovy kg| 1,2 12| 15| 15| 18 18 2 2
Cukor vanilkovy kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15 0,15 0,2 0,2
Vajcia ks 13| 0,65 16 0,8 18 0,9 20 1
Hrozienka kg 0,1 0,11 0,15| 0,15 0,2 0,2| 0,25| 0,25

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 190 235 275 320

Hmotnost’ spolu: 190 235 275 320

Technologicky postup:

Z casti vlazného mlieka, cukru a drozdia si pripravime kvasok. Do preosiatej muky priddme sol, kvasok, vajcia, cukor a tuk. S vlaznym
mliekom vypracujeme cesto, ktoré nechame vykysnut. Vykysnuté cesto rozdelime na diely a plnime pInkou. Zabalime, poukladdme na
plech, dobre pomastime. Nechame eSte vykysnut. Upecieme. Pred podavanim upecené posypeme praskovym cukrom.

Plnka: Tvaroh vymie$ame s pragkovym a vanilkovym cukrom, pridame Zitka, tuhy sneh z bielkov a umyté hrozienka.

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 571| 2391 | 16,06 | 0,00| 183 | 90,7 | 1079 1,20 06| 1,80
B:l 763 | 3194 | 21,33| 0,00| 26,0| 115,0| 147,5 1,60 0,8 240
C: 916| 3832 | 25,12| 0,00| 30,8| 138,0| 172,6 1,90 0,9 | 3,00
D:| 1067 | 4466 | 28,82| 0,00 36,6 | 156,0| 197,5 2,20 1,1 3,50




15.006 - Cestovina bez posypky

Kategéria: Pokrmy macne Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Cestovina kg 55 55 7,5 7,5 8,5 8,5 11 11
Olej kg| 0,15/ 0,15] 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3
Maslo kg 1,5 1,5 1,8 1,8 2,3 2,3 2,5 2,5
Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,07 0,07] 0,09| 0,09 0,12] 0,12
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 145 185 210 270
Hmotnost’ spolu: 145 185 210 270

Technologicky postup:

Cestovinu uvarime v slanej vode, scedime, preplachneme teplou vodou a pomastime olejom. Na tanieri polejeme maslom a posypeme

posypkou podla vyberu.

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 322| 1349 | 5,51 0,00 146| 41,4| 11,4 0,60 0,0 1,60
B:| 417 | 1744 | 7,49| 000| 173| 565| 156 0,80 0,0 2,10
C:| 494| 2067 | 8,51 0,00 22,0| 64,0| 19,0 0,90 0,0 240
D:] 608| 2544 | 1098 | 0,00| 250| 828| 227 1,10 0,0 3,10




15.007 - Dukatové buchtic¢ky s vanilkovym pudingom

Kategéria: Pokrmy macne Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Muka hladka kg 6,8 6,8 7.9 7.9 8,7 8,71 12,1 12,1
Mlieko | 3,5 3,5 4 4 5 5 7 7
Vajcia ks 8 0,4 10 0,5 12 0,6 15| 0,75
Drozdie kg| 0,25 0,25| 0,35| 0,35 0,45| 045| 0,55| 0,55
Sofl kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04 0,05 0,05| 0,06/ 0,06
Cukor praskovy kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,9 0,9
Olej kg 1,2 1,2 1,6 1,6 2 2 2,4 2,4
Krém :
Mlieko | 13 13 18 18 22 22 25 25
Pudingovy pragok - vanilkovy kg| 06| 06| 09 09 1 1l 1,1 1.1
Cukor vanilkovy kg| 0,15 0,15 0,25| 0,25 0,35| 0,35 0,4 0,4
Cukor krytalovy kg| 12| 12| 18] 1,8 21| 21 22| 22

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia buchticky : 110 130 160 190
krém : 110 130 160 190
Hmotnost’ spolu: 220 260 320 380

Technologicky postup:

Z vlazného mlieka, cukru a drozdia si pripravime kvasok, ktory nechame vykysnut. MUku preosejeme, priddme cukor, rozslahané vajcia,
sol, tuk a kvasok. Vypracujeme vlacne cesto. Z vykysnutého cesta vyvalkame pruhy, ktoré dobre medzi sebou a na povrchu
pomastime. Do zlatista upecené ich z pekaca vyberieme, oddelime od seba a pokrajame na kocky.

Krém: v casti studeného mlieka rozmieSame cukor, zlaty klas, vanilkovy cukor. Ostatné mlieko privedieme do varu, vlejeme pripravenu
zmes a povarime do zhustnutia. Buchti€ky polievame teplym pudingom.

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 424 1772 | 1234 0,00 11,6| 66,0 2119 1,30 1,3 1,60
B:l 516| 2160 | 1536 | 0,00| 14,6| 79,0| 280,8 1,60 1,71 1,90
C: 605| 2530 | 17,92| 0,00| 185| 89,6| 343,2 1,90 2,1 2,10
D:] 789| 3300| 2295| 0,00 228 | 120,2 | 409,5 2,40 25| 290




15.008 - Gemerské tvarohové tasticky so struhankou

Kategéria: Pokrmy macne

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 6 6 7,5 7,5 9 9| 10,5/ 10,5
Sof kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Tvaroh kg 3 3 3,5 3,5 4 4 5 5
Zemiaky kg 0,6/ 0,48 0,8| 0,64 1 0,8 1,3| 1,04
Cukor krystalovy kg 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8 1,2 1,2
Vajcia ks 6 0,3 8 0,4 8 0,4 10 0,5
Cukor vanilkovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 o,12| 0,12| 0,15/ 0,15
Posypka:
Strdhanka kg 1 1 1,5 1,5 1,8 1,8 2,3 2,3
Cukor praskovy kg 0,8 0,8 1,2 1,2 1,5 1,5 2 2
Maslo kg 1,2 1,2 1,5 1,5 1,8 1,8 2,3 2,3
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 160 190 230 270
Hmotnost’ spolu: 160 190 230 270

Technologicky postup:

Muku so Stipkou soli a vody vymiesime na cesto. Na pomucéenej doske cesto vyvalkame a formickou tvarujeme tasti¢ky, do ktorych
zabalime tvarohovl plnku. Tasti¢ky uvarime v slanej vode. Uvarené polejeme rozpustenym maslom a posypeme oprazenou strihankou

a préSkovym cukrom.

Plnka: tvaroh, v Supke uvarené, prelisované zemiaky, kryStalovy cukor, vajcia a vanilkovy cukor zmieSame a plnime tasticky.

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 459 | 1921 | 10,55| 0,00| 146 | 69,7| 435 0,90 09| 1,90
B:| 584 | 2445| 13,18 0,00| 18,0| 90,2| 53,0 1,10 12| 2,50
C:; 698| 2920 | 1549 | 0,00| 21,2| 108,5| 61,2 1,30 1,5 3,00
D:| 864| 3617 | 18,73| 0,00| 26,9 | 1336| 754 1,60 19| 3,60




15.009 - Knedli¢ky z tvarohového cesta plnené ovocnymi napliami *

Kategéria: Pokrmy macne Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Knedli¢ky tvarohové (mrazené) kg 14 14 20 20 25 25 33 33
Maslo kg 1,7 1,7 2 2 2,4 2,4 2,75| 2,75
Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,08/ 0,08/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 160 210 265 365
Hmotnost’ spolu: 160 210 265 365

Technologicky postup:

Knedli€ky vlozime do osolenej vriacej vody a varime podfa navodu na obale. Ob&as zamieSame. Preplachneme teplou vodou,

podavame poliate roztopenym maslom a posypané posypkou podla vyberu, ktorej hmotnost pripo¢itame k udanej hmotnosti porcie.

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 125 523 | 0,12| 0,00 14,0 0,1 4,5 0,00 0,0 | 0,00
B:| 147 615| 0,14| 000| 16,5 0,1 57 0,00 0,0 | 0,00
C: 176 738 | 047| 0,00 19,8 0,1 6,5 0,00 0,0 | 0,00
D:] 202 846 | 0,19 | 0,00 22,7 0,1 7,6 0,00 0,0 | 0,00




15.010 - Knedle ovocné zo zemiakového cesta s tvarohom

Kategéria: Pokrmy macne 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 23| 18,4 28| 224 33| 26,4
Muka hruba kg 2,6 2,6 4,4 4,4 5 5 6 6
Krupica kg 0,6 0,6 1 1 1,3 1,3 2,5 2,5
Vajcia ks 12 0,6 16 0,8 18 0,9 22 1,1
Sofl kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04 0,05 0,05| 0,06/ 0,06
Maslo kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Slivky kg 8 6,4 10 8 12| 10,6 15 12
Posypka:
Tvaroh kg 3 3 4 4 45 4,5 5 5
Cukor pragkovy kg| 12| 12| 15| 15 2 2| 25/ 25
Maslo kg 1,3 1,3 1,8 1,8 2 2 2,5 2,5

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 210 240 275
posypka : 50 70 80 85
Hmotnost’ spolu: 230 280 320 360

Technologicky postup:

Zemiaky uvarime v Supke, o€istime a postrihame. Do vychladnutych pridame hrubd miku, krupicu, vajcia, sol a pripravime zemiakové
cesto. Cesto na mukou vysypanej doske vyvalkame, pokrajame na S$tvorce. Do kazdého Stvorca vloZzime umytd, osusend slivku a
zabalime (v MS slivky vykdstkujeme). Pripravené guiky varime v slanej vode 7-9 min(t. Uvarené nechame odkvapkat a omastime
rozpustenym maslom. Na tanieri posypeme tvarohom, polievame rozpustenym maslom a osladime.

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| 489| 2045| 9,12| 0,00| 169| 713| 59,7 2,20 22,8 | 6,30
B:l 707 | 2956 | 13,84| 0,00| 23,7| 104,3| 85,4 3,10 32,2 | 9,00
C:| 857 | 3584 | 18,26 | 0,00| 27,1| 127,9| 1131 3,80 39,6 | 11,00
D:| 1055 | 4414 | 22,03| 0,00 | 33,1 | 158,8 | 132,1 4,50 46,4 | 12,90




15.011 - Kapustné satocky

Kategéria: Pokrmy macne

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 6,3 6,3 8,4 8,4 10,5/ 105| 12,6/ 12,6
Mlieko I 3,5 3,5 4,5 4,5 6 6 8 8
Vajcia ks 10 0,5 13| 0,65 15| 0,75 18 0,9
Drozdie kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Sof kg| 0,05/ 0,05] 0,05/ 0,05] 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Cukor krystalovy kg 0,5 0,5 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2
Cukor vanilkovy kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Olej kg 0,8 0,8 1,2 1,2 1,7 1,7 1,9 1,9
Cukor 8koricovy kg 0,1 0,1 0,12 0,12 0,15| 0,15 0,2 0,2
Plnka:
Kapusta hlavkova kg 6 4,8 8 6,4 10 8 12 9,6
Olej kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1
Cukor krystalovy kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1
Pudingovy prasok - vanilkovy kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8
Maslo kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 150 200 260 310
Hmotnost’ spolu: 150 200 260 310

Technologicky postup:

Z casti vlazného mlieka, cukru a drozdia si pripravime kvasok. Po vykysnuti ho priddme do muky, spolu so solou, vajickami, olejom a
mliekom. Vypracujeme cesto a nechame vykysnut. Potom cesto rozdelime, naplnime vychladnutou plnkou, nakrajame na Stvorce.
Spojime vzdy dva protilahlé rohy k sebe. Pomastime, nechame vykysnut, upecieme. Horlice posypeme Skoricovym cukrom.

Plnka: z oleja a krystalového cukru spravime karamel, vioZzime najemno pokrajanu hlavkovd kapustu, vanilkovy cukor a udusime.
ZmieSame s vanilkovym pudingom, odstavime a nechdme vychladnut. Na zjemnenie priddme do pinky maslo.

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:| 434)| 1817| 857| 0,00 154 | 633| 793 1,10 11,6 | 2,80
B:l 601| 2513 | 11,36 | 0,00 22,8| 84,9 | 103,33 1,50 155| 3,70
C: 777 | 3253 | 1424| 0,00| 31,2| 1069 | 133,7 1,80 19,4 | 4,70
D:] 932| 3898 | 17,34 | 0,00 36,7 | 128,8 | 170,3 2,20 23,3 | 5,60




15.012 - Kapustniky

Kategéria: Pokrmy macne

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 5,5 5,5 7,7 7,7 9,9 9,9 11 11
Mlieko I 3,5 3,5 4,5 4,5 6 6 8 8
Vajcia ks 10 0,5 13| 0,65 16 0,8 20 1
Drozdie kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Sof kg| 0,03/ 0,03] 0,04/ 0,04] 0,05/ 0,05 0,06/ 0,06
Cukor krystalovy kg 0,5 0,5 0,8 0,8 1 11 1,21 0,2
Olej kg 0,8 0,8 1,7 1,7 2,2 2,2 2,5 2,5
Plnka:
Kapusta hlavkova kg 6 4,8 8 6,4 10 8 12 9,6
Olej kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8 0,9 0,9
Cibura kg 0,3| 0,25 0,5| 0,44 0,7 0,6 1| 0,85
Cukor krystalovy kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1
Maslo kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 170 200 250 310
Hmotnost spolu: 170 200 250 310

Technologicky postup:

Z Casti vlazného mlieka, cukru a drozdia si pripravime kvasok. Nechame vykysnut. Muku preosejeme, pridame sol, cukor, kvasok,
vajcia, olej a vlazné mlieko. Vypracujeme vlaéne cesto, ktoré nechame kysnut. Vykysnuté cesto rozdelime, napinime kapustovou
plnkou, zabalime, sformujeme na okruhle kolace, popichame vidli¢kou, poukladame na plech, pomastime a nechame znova kysnut.

Upecieme.

Pinka: z oleja a kryStalového cukru si pripravime karamel, priddme ocistend, najemno postrihanu kapustu, cibulu, sol' a udusime vo
vlastnej stave. Nechame vychladnut. Na zjemnenie pridame do hotovej kapusty maslo.

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| 426 | 1782 | 8,61 0,00| 154 | 61,2| 798 1,10 11,9 2,90
B:l 588 | 2461 | 11,42| 0,00| 22,0| 83,6| 104,5 1,50 16,0 | 3,80
C:) 756 | 3162 | 14,38 | 0,00 | 29,4| 102,2| 135,4 1,90 20,0 | 4,80
D:] 899| 3763 | 17,57 | 0,00| 34,2| 1279 | 172,7 2,30 24,2 | 5,80




15.013 - Knedlicky ovocné z kysnhutého cesta

Kategéria: Pokrmy macne 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 55 55 7,7 7,7 8,8 8,81 10,9| 10,9
Olej kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1
Mlieko | 2,5 2,5 4 4 5 5 6,5 6,5
Vajcia ks 10 0,5 14 0,7 16 0,8 18 0,9
Cukor krystalovy kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,7 0,7
Drozdie kg| 0,25| 0,25 0,3 0,3| 0,35| 0,35 0,4 0,4
Sol kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15
Kompét slivkovy kg 5 5 7 7 8 8 10 10

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 160 200 240 280

Hmotnost’ spolu: 160 200 240 280

Technologicky postup:

Z casti mlieka, cukru a drozdia si pripravime kvasok, ktory nechame vykysnat. Mdku preosejeme, pridame olej, vajcia, zvy$nu ¢ast
cukru, sol, kvésok. Vymiesime cesto, ktoré nechame vykysnut. Ked cesto zvacsi objem premiesime ho, pokrajame na rovnaké kusky,
do ktorych zabalime slivky bez nalevu. Nechame este chvilku ppodkysnut. Odpord¢ame knedle varit na pare.

Posypeme posypkou podla vyberu.

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 282| 1180 | 6,81 0,00 65| 479 419 0,70 02| 1,40
B:l 384 | 1606 | 9,65| 0,00 8,1 66,3 | 65,1 0,90 03| 1,90
C:| 451 | 1888 | 11,17| 0,00| 10,5| 76,1 79,3 1,10 04| 220
D:] 553| 2313| 13,79| 0,00 13,0 92,7| 1019 1,40 05| 2,70




15.014 - Knedlicky ovocné so zemiakového cesta

Kategéria: Pokrmy macne 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 20 16 25 20 30 24
Muka hruba kg 2,6 2,6 4,4 4,4 5 5 6 6
Krupica kg 0,6 0,6 1 1 1,3 1,3 2,5 2,5
Vajcia ks 12 0,6 16 0,8 20 1 24 1,2
Sofl kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04 0,05 0,05| 0,06/ 0,06
Maslo kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Slivky kg 8 6,4 10 8 13| 10,4 15 12

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 170 220 260 300

Hmotnost’ spolu: 170 220 260 300

Technologicky postup:

Zemiaky uvarime v Supke, ocistime a postrihame. Do vychladnutych zemiakov pridame hrubd muku, krupicu, vajcia, sol a pripravime
zemiakové cesto. Cesto na mukou vysypanej doske vyvalkame, pokrajame na Stvorce. Do kazdého Stvorca vlozime umytd, osusenu
slivku (v MS slivky odkostkujeme) a zabalime. Pripravené gulky varime v slanej vode. Uvarené nechame odkvapkat a omastime
rozpustenym maslom, aby sa nepolepili. Posypku volime podla vyberu. Hmotnost posypky sa pripocita k hmotnosti porcie.

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 311| 1303| 6,73| 0,00 38| 588| 40,7 2,10 22,7 | 6,30
B:l 440 | 1840 | 9,79| 0,00 5,1 83,5 | 53,1 2,80 28,3 | 8,20
C:l 537 | 2245| 11,83| 0,00 6,3| 101,7| 66,5 3,50 35,6 | 10,20
D:] 671| 2808 | 15,00 | 0,00 76| 127,9| 80,8 4,10 42,51 12,10




15.015 - Knedli¢ky plnené ré6znymi napliami *

Kategéria: Pokrmy macne Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Knedli¢ky plnené (mrazené) kg 12 12 16 16 19 19 23 23
Sofl kg| 0,05 0,05| 0,08/ 0,08 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Olej kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Maslo kg 1,7 1,7 2 2 2,4 24 2,75| 2,75

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 145 195 230 280

Hmotnost spolu: 145 195 230 280

Technologicky postup:

Do osolenej vriacej vody vlozime knedli€ky, pomaly varime podla navodu na obale. Obcas zamie§ame. Preplachneme teplou vodou,
polejeme olejom.
Posypeme posypkou podla vyberu a polejeme maslom.

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] 383 | 1601 5,02| 0,00 17,9| 40,1 24,7 0,90 149 | 1,00
B:l 503 | 2105| 5,99| 0,00| 221 51,1 30,7 1,60 18,3 | 1,30
C:| 575| 2404 | 8,17| 0,00| 258| 60,1 39,5 2,10 222 | 1,60
D:] 685| 2865| 9,19| 0,00| 312| 70,1 47,6 2,95 27,8 | 2,00




15.016 - Kysnuty kolac s ovocim

Kategéria: Pokrmy macne 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 53 53 8,4 8,4 10,5 10,5| 13,6| 13,6
Mlieko | 4 4 6 6 6,5 6,5 8 8
Olej kg 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1 1,3 1,3
Sol kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,04 0,04] 0,05/ 0,05
Drozdie kg 0,3 0,3| 0,35| 0,35 0,4 0,4 0,5 0,5
Vajcia ks 10 0,5 12 0,6 15| 0,75 19| 0,95
Cukor krystalovy kg 0,5 0,5 0,7 0,7| 0,85| 0,85 1,2 1,2
Slivky kg 8 6 11| 8,25 13| 9,75 16 12
Skorica kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15
Cukor vanilkovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,12 0,12 0,12| 0,12
Posypka:
Muka hruba kg 0,6 0,6 1 1 1 1 1,3 1,3
Maslo kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,5 0,5| 0,65| 0,65
Cukor praskovy kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 160 230 270 350

Hmotnost’ spolu: 160 230 270 350

Technologicky postup:

Do preosiatej miky pridame cukor, Zitka, tuk, sol a vykysnuty kvasok. Vlaznym mliekom vypracujeme hladké cesto, ktoré nechame
vykysnut. Na vymasteny plech ddme cesto hrubé asi 1 cm, poukladdme nar vedla seba polovice sliviek a posypeme Skoricou. Z masla,
muky a cukru pripravime posypku, ktorou posypeme kola¢ a nechame vykysnut. Pecieme v stredne vyhriatej rare. Vychladnuty kolaé
pokrajame na porcie a posypeme praskovym a vanilkovym cukrom.

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 415 1737 | 8,11 0,00 103 | 698| 772 1,30 3,1 2,90
B:l 622| 2601 | 12,36| 0,00| 14,7| 1058 | 118,0 2,00 43| 4,40
C: 741| 3100 1480| 0,00| 17,2| 126,8| 130,3 2,30 5,1 5,30
D:] 953| 3987 | 1897 | 0,00 22,2| 162,3| 1655 3,00 6,3 | 6,70




15.017 - Lievance s lekvarom, jogurtom a ovsenymi vioékami

Kategéria: Pokrmy macne Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Mlieko | 7 7 10 10 13 13 16 16

Muka hladka kg 3 3 4,5 4,5 53 53 6,5 6,5

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

Drozdie kg| 0,25| 0,25| 0,35| 0,35 0,35| 0,35 0,4 0,4

Sofl kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04 0,05 0,05| 0,06/ 0,06

Olej kg| 15| 15| 18] 18] 23| 23| 28 28

Lekvar slivkovy kg 2,5 2,5 3,5 3,5 4,5 4,5 55 55

Cukor krystalovy kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7

Cukor praskovy kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8

Ovsené vlocky kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3 3

Tvaroh kg 1,5 1,5 2,5 2,5 3 3 3,5 3,5

Jogurt biely 1,5% kg 2 2 3 3 3,5 3,5 3,5 3,5

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 240 290 330

Hmotnost’ spolu: 180 240 290 330

Technologicky postup:

Z casti vlazného mlieka, cukru a drozdia pripravime kvasok. Nechame vykysnut. Do preosiatej miky zamieSame, vajcia, kvasok, sol,
pomleté ovsené vlocky a vlaznym mliekom vypracujeme cesto. Na vyhriatej, olejom vymastenej panvici upecieme lievance. Hotové
lievance tesne pred podavanim potrieme lekvarom, posypeme tvarohom a cukrom. Do stredu dame jogurt.

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:| 464| 1941 | 10,56 | 0,00| 20,0 59,0| 123,6 1,90 1,5 2,20
B:| 637 | 2667 | 1558 | 0,00| 256| 84,2| 1789 2,70 2,1 3,10
C:; 790 | 3305 | 19,13| 0,00| 32,4| 103,0| 228,6 3,40 2,7| 3,80
D:] 957 | 4006 | 23,18 | 0,00| 39,3| 124,7 | 279,2 4,10 33| 4,70




15.018 - Kysnuty kolac s ovocim

Kategéria: Pokrmy macne 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| 2,65| 2,65 4,2 4,2 4,2 4,2 6,8 6,8

Mlieko | 2 2 3 3 3 3 4 4

Olej kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4 0,65| 0,65

Sol kg| 0,01} 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01] 0,02| 0,02

Drozdie kg| 0,15} 0,15 o0,17| 0,17 0,17| 0,17 0,25| 0,25

Vajcia ks 5| 0,25 6 0,3 6 0,3 10 0,5

Cukor krystalovy kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4 0,75| 0,75

Slivky kg 4 2 55 3,6 55 3,6 8 5,2

Cukor praskovy kg 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,25| 0,25| 0,35| 0,35

Skorica mleta kg| 0,02/ 0,02 0,05| 0,05 0,05 0,05 0,07| 0,07

Cukor vanilkovy kg| 0,05/ 0,05 0,05| 0,05 0,05 0,05| 0,06/ 0,06

Posypka:

Muka hruba kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,5 0,5| 0,65| 0,65

Maslo kg| 0,15 0,15 0,25| 0,25 0,25| 0,25| 0,35| 0,35

Cukor praskovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 80 115 115 175

Hmotnost’ spolu: 80 115 115 175

Technologicky postup:

Do preosiatej miky pridame cukor, Ztka, olej, sol a vykysnuty kvasok. Vlaznym mliekom vypracujeme vlaéne cesto, ktoré nechame
vykysnut. Na vymasteny plech ddme cesto hrubé asi 1 cm, poukladdme nar vedla seba polovice sliviek a posypeme Skoricou. Z masla,
muky a cukru pripravime posypku, ktorou posypeme kola¢ a nechame vykysnut. Pecieme v stredne vyhriatej rare. Vychladnuty kolaé
pokrajame na porcie a posypeme praskovym a vanilkovym cukrom.

V M$ podavame ako olovrant.

Pre vekovu skupinu B, C, D podavame ako doplnok za obedom.

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 202 847 | 3,99 0,00 5,1 339 | 37,0 0,60 1.1 1,20
B:l 313 | 1309 | 6,18| 0,00 74| 534| 59,0 1,00 22| 220
C: 313| 1309 | 6,18| 0,00 74| 534| 59,0 1,00 22| 220
D:| 482 | 2017 | 9,48| 0,00 11,1 829 | 827 1,50 34| 340




15.019 - Pirohy plnené ovocnou alebo tvarohovou napliou (zmrazené) *

Kategéria: Pokrmy macne Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Pirohy hlbokomrazené kg 13 13 17 17 20 20 23 23
Sofl kg| 0,05 0,05| 0,08/ 0,08 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Olej kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Maslo kg 1,7 1,7 2 2 2,4 24 2,75| 2,75

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 160 205 240 280

Hmotnost’ spolu: 160 205 240 280

Technologicky postup:
Do osolenej vriacej vody vlozime pirohy, pomaly varime podla navodu na obale. Ob&as zamieSame. Preplachneme teplou vodou a
polejeme olejom. Podavame posypané posypkou podla vyberu, uréenej na posypku cestovin a polejem maslom.

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 365| 1528 | 568| 0,00| 123| 42,0| 31,0 0,90 158 | 1,30
B:l 461 | 1928 | 6,49| 0,00| 17,7| 508| 38,5 1,30 18,4 | 1,70
C:) 539| 2257| 748| 0,00| 20,3| 59,6 | 415 1,70 216 | 2,10
D:] 619| 2588| 859| 0,00| 235| 70,1 51,9 2,10 242 | 2,40




15.020 - Rezance so slivkovym lekvarom

Kategéria: Pokrmy macne Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Cestovina kg 55 55 7,5 7,5 8,5 8,5 11 11
Olej kg| 0,15 0,15 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3
Sofl kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 o0,12| 0,12] 0,15| 0,15
Lekvar slivkovy kg 3 3 4 4 5 5 6 6
Cukor krystalovy kg| 1,25 1,25 1,7 1,7 2,1 2,1 2,5 2,5
Skorica mleta kg| 0,05 0,05 0,07 0,07 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Klinceky kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,04 0,04] 0,05/ 0,05
Maslo 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 : 180 250 290 370

Hmotnost’ spolu: 180 250 290 370

Technologicky postup:
Slivkovy lekvar, Skoricu, klinéeku, cukor rozvarime v malom mnozZstve vody. Rezance uvarime v slanej vode, scedime, preplachneme

vodou a polejem oleje, aby sa nezlepili. ZamieSame so slivkovym lekvarom a rozpustenym maslom. Podavame s posypkou podla
vlastného vyberu.

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 475| 1986| 635| 0,00| 114| 635| 502 1,70 13,5| 1,40
B:l 551 | 2304 | 8.80| 0,00| 158| 87,2| 61,2 2,10 18,5| 2,00
C:] 681| 2848 | 10,26 | 0,00| 18,9| 103,3| 79,8 2,80 246 | 2,30
D:l] 790 | 3305| 12,81 0,00 | 23,7| 128,6 | 92,3 3,30 30,8 | 2,80




15.021 - Lievance s lekvarom

Kategéria: Pokrmy macne 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 55 55 7,5 7,5 8,5 8,5 10 10
Mlieko | 8 8 12 12 15 15 18 18
Cukor krystalovy kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Vajcia ks 10 0,5 13| 0,65 16 0,8 19 0,95
Drozdie kg| 0,25 0,25 0,3 0,3| 0,35| 0,35 0,4 0,4
Sofl kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04 0,05 0,05| 0,06/ 0,06
Olej kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 2,8 2,8
Lekvar slivkovy kg 2,5 2,5 3,5 3,5 4,5 4,5 55 55
Cukor praskovy kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 160 220 270 330

Hmotnost’ spolu: 160 220 270 330

Technologicky postup:

Z ¢&asti vlazného mlieka, cukru a drozdia pripravime kvéasok. Nechdme vykysnut. Do preosiatej miky zamieSame, vajcia (z bielkov sneh),
kvasok, sol, vlazné mlieko a pripravime cesto redSej konzistencie. Na vyhriatej, olejom vymastenej panvici pecieme lievance, ktoré
spojime lekvarom a posypeme praskovym cukrom. Podavame teplé.

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 470| 1968 | 868| 0,00| 173| 686 | 1115 1,00 1,7 1,80
B:| 644 | 2696 | 12,11 0,00 | 23,3| 94,6| 165,1 1,40 24| 240
C: 774| 3238 | 1429| 0,00| 29,0| 111,7| 2052 1,70 3,1 2,90
D:] 904| 3781| 16,93 | 0,00 32,8| 132,5| 246,0 2,00 3,7 | 3,40




15.022 - Lievance s lekvarom a tvarohom

Kategéria: Pokrmy macne 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 5 5 7 7 8 8 10 10
Mlieko | 7 7 10 10 12 12 16 16
Tvaroh kg 3 3 5 5 6 6 7 7
Sol kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,04 0,04] 0,05/ 0,05
Drozdie kg 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3] 0,35| 0,35
Vajcia ks 10 0,5 14 0,7 16 0,8 20 1
Cukor praskovy kg 1,1 1,1 1,4 1,4 1,7 1,7 2,2 2,2
Cukor vanilkovy kg| 0,02/ 0,02 0,04| 0,04 0,04 0,04] 0,06/ 0,06
Olej kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 2,8 2,8
Lekvar slivkovy kg 2 2 3 3 3,5 3,5 45 4.5

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 260 310 360

Hmotnost’ spolu: 180 260 310 360

Technologicky postup:

Z ¢Casti vlazného mlieka, drozdia a cukru pripravime kvasok, ktory nechame vykysnut. Do preosiatej muky zamieSame sol, vajcia (sneh z
bielok), kvasok, vlazné mlieko a vypracujeme cesto. Na vyhriatej olejom vymastenej panvici pecieme lievance, ktoré potrieme lekvarom,
spojime a ozdobime tvarohovou plnkou.

PInka: tvaroh prelisujeme, vymieSame s cukrom, vanilkovym cukrom a mliekom.

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

A:| 498 | 2084 | 11,27| 0,00| 208| 654 | 1222 1,00 1,5 1,60
B:l 703 | 2940 | 16,74| 0,00| 29,1 91,8 | 180,2 1,40 23| 220
C:] 835| 3494 | 1966 | 0,00| 358 | 106,7| 215,4 1,70 2,7| 250
D:] 1018 | 4258 | 24,30 | 0,00| 41,1 | 1352 | 2774 2,10 35| 3,20




15.023 - Moravskeé kolace

Kategéria: Pokrmy macne 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 7 7 8,6 8,6 10,7 10,7 12,9 129

Mlieko I 4 4 5,5 5,5 6,5 6,5 8,5 8,5

Vajcia ks 14 0,7 18 0,9 21 1,05 25| 1,25

Drozdie kg 0,3 0,3 035 0,35 0,45 045| 0,55| 0,55

Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,07 0,07| 0,08/ 0,08 0,1 0,1

Cukor krystalovy kg 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9 1 1

Olej kg 0,6 0,6 1 11 1,31 1,3 1,5 1,5

Lekvar slivkovy kg 2 2 3 3 4 4 5 5

Tvaroh kg 4,5 4,5 5,5 5,5 6,5 6,5 8,5 8,5

Cukor praskovy kg 1,1 1,1 1,2 1,2 1,3 1,3 1,6 1,6

Cukor vanilkovy kg| 0,15 0,15 0,17| 0,17 0,2 0,2 0,25 0,25

Posypka:

Muka hruba kg 0,6 0,6 0,7 0,7 0,9 0,9 1,1 1,1

Maslo kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,7 0,7

Cukor krystalovy kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,7 0,7

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 230 290 350

Hmotnost’ spolu: 180 230 290 350

Technologicky postup:

Z casti vlazného mlieka, cukru a drozdia pripravime kvasok. Nechame vykysnuat. Muku preosejeme, pridame, kvasok, vajcia, sol, olej a
zvy$né mlieko. Spracujeme vlacne cesto, ktoré dobre vypracujeme a dame kysnut. Vykysnuté cesto rozdelime na Stvoréeky,
rozvalkdme, naplnime tvarohovou plnkou, zabalime do gulky, poukladdme na vymasteny plech, roztla¢ime, v strede urobime jamku, do
ktorej dame lekvar a posypeme drobenkou. Kola¢e potrieme roz§fahanym vajcom, nechdme vykysnut a peieme v mierne vyhriatej rare.
Posypka: maslo nechame zmaknut, priddme muku a krystalovy cukor.

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:| 594 | 2485 | 15,61 0,00 | 16,7 93,1| 110,9 1,50 1,0 2,00
B:l 773 | 3233 | 19,44| 0,00| 23,6| 118,1| 1457 1,90 1,56 2,50
C:] 954 | 3991 | 23,67| 0,00 29,4| 1455 | 174,9 2,40 1,8 3,20
D:| 1173 | 4907 | 29,58 | 0,00| 36,5| 177,2| 2258 3,00 24| 3,90




15.024 - Mrezovnik s tvarohom

Kategéria: Pokrmy macne Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Muka hladka kg 6,5 6,5 5,5 5,5 6,5 6,5 7,5 7,5
Muika hruba kg 2 2 3 3 4 4
Vajcia ks 7! 0,35 10 0,5 12 0,6 15| 0,75
Hera kg 2,5 2,5 3 3 4 4 5 5
Sof kg| 0,03/ 0,03] 0,05/ 0,05| 0,07| 0,07 0,07 0,07
Cukor praskovy kg 1,5 1,5 2 2 2,2 2,2 25 2,5
Milieko I 1,8 1,8 2 2 2,2 2,2 2,5 2,5
Prasok do pediva kg| 0,08| 0,08 0,1 0,11 0,12| 0,12] 0,15| 0,15
Plnka:

Tvaroh kg 7 7 8 8 9 9 10 10
Cukor krystalovy kg 1,3 1,3 1,6 1,6 1,8 1,8 2 2
Vajcia ks 18 0,9 20 1 24 1,2 28 1,4
Cukor vanilkovy kg| 0,15/ 0,15] 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2
Hrozienka kg 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8 1 1
Strahanka kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15
Cukor praskovy kg 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 200 240 280 360

Hmotnost’ spolu: 200 240 280 360

Technologicky postup:

Cukor, mlieko, vajcia, maslo, sol' a rozmieSany kypriaci praSok v muike spracujeme na hladké cesto, ktoré nechame odpocinut 4/5 cesta
rozvalkdme na plech, dame tvarohovu plnku a zo zvySného cesta formujeme mriezky. Pecieme v rdre na olejom vymastenom a
strihankou vysypanom plechu. Teply kola¢ pokrajame a posypeme praskovym cukrom.

Tvarohovéa plnka: cukor a Zltka vymieSame, pridame prelisovany tvaroh, hrozienka, vanilkovy cukor a zfahka primie§ame tuhy sneh z
bielkov.

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 703| 2943 | 17,75| 0,00| 30,7| 87,3| 102,1 1,60 06| 260
B:l 841| 3519 20,16| 0,00| 37,1 | 104,8| 116,4 1,80 0,7 | 3,00
C:| 1027 | 4295 | 23,88 | 0,00| 46,3 | 126,2| 132,7 2,20 0,7 | 3,80
D:| 1229 | 5143 | 27,77 | 0,00| 56,6 | 149,3 | 150,8 2,60 08| 4,60




15.025 - Nakyp krupicovy s kompoétom

Kategéria: Pokrmy macne Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Krupica kg 4,5 4,5 55 55 6,5 6,5 7,5 7,5
Maslo kg 1,5 1,5 1,8 1,8 2 2 2,3 2,3
Vajcia ks 22 1,1 27| 1,35 32 1,6 37| 1,85
Cukor praskovy kg 1,5 1,5 1,8 1,8 2,2 2,2 2,5 2,5
Sofl kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04 0,05 0,05| 0,06/ 0,06
Cukor vanilkovy kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15
Komp6t miesany kg 55 55 7,5 7,5 8,5 8,5 9,5 9,5
Mlieko | 22 22 25 25 28 28 32 32
Sirup ovocny | 0,8 0,8 1 1 1,3 1,3 1,6 1,6
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 250 290 330 380

Hmotnost’ spolu: 250 290 330 380

Technologicky postup:

Krupicu rozmie$ani v éasti studeného mlieka vlejeme do zvy$ku vriaceho osoleného mlieka a uvarime. Maslo vymie$ame so Zitkami,
cukrom, priddme uvarenu vychladnutd krupicu, vanilkovy cukor a skyprime snehom z bielkov. Masu dame do olejom vymasteného
pekaca, poukladame kompotové ovocie bez nalevu a upeCieme. Do nakypu mézeme pouzit aj Cerstvé ovocie. Nakyp podavame
pokrajany na kocky, poliaty ovocnym sirupom.

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 513| 2147 | 1256 | 0,00| 183 | 74,0| 2875 1,00 2,8 | 0,00
B:l 630| 2638 | 14,80 | 0,00 22,6 | 91,3| 329,1 1,20 35| 0,00
C:) 728| 3046 | 17,03| 0,00| 25,0| 107,7| 369,9 1,40 3,9 0,00
D:| 844 | 3533 | 19,57 | 0,00 29,5| 124,1| 423,0 1,60 44| 0,00




15.026 - Nakyp ryzovy s kompotom

Kategéria: Pokrmy macne Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Ryza kg 5 5/ 65| 65| 75 75 9 9

Maslo kg 1,1 1,1 1,5 1,5 1,7 1,7 2 2

Vajcia ks 18 0,9 22 1,1 25| 1,25 28 1,4

Mlieko | 14 14 16 16 19 19 24 24

Sofl kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04 0,05 0,05| 0,06/ 0,06

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

Cukor krystalovy kg 1,5 1,5 1,8 1,8 2 2 2,2 2,2

Komp6t miegany kg| 26| 26 4 4| 55| 55| 65 65

Sirup ovocny | 1 1 1,5 1,5 1,8 1,8 2,1 2,1

Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3

Cukor vanilkovy kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 210 260 300 370

Hmotnost’ spolu: 210 260 300 370

Technologicky postup:

Kompét bez nalevu nechame odkvapkat. RyZu preberieme, umyjeme a sparime. Do osoleného mlieka priddme sparenu ryZu a uvarime
do poloméakka. Maslo vymiesame s cukrom, Zitkami a vanilkovym cukrom. Pridame uvaren( vychladend ry2u, premie$ame a skyprime
snehom z bielkov. Peka¢ vymastime olejom, dame vrstvu ryZzovej masy, poukladame komp6t a prikryjeme druhou vrstvou ryze.
Upecieme v horucej rure. Pokrajame na porcie, posypeme praskovym cukrom a podavame so sirupom.

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 439| 1838| 866| 0,00| 13,5| 69,8| 184,0 1,20 1,5| 0,70
B:| 584 | 2444 | 1066| 0,00| 184 | 92,6 | 213,1 1,50 2,0 0,9
C:] 681| 2851 | 12,52| 0,00| 20,8| 109,5| 253,0 1,70 26| 1,10
D:| 819| 3427 | 1532| 0,00| 253 | 130,6 | 3175 2,10 32| 1,30




15.027 - Nakyp ryzovy s tvarohom a jablkami

Kategéria: Pokrmy macne Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Ryza kg 5 5/ 65| 65| 75 75 9 9
Maslo kg 1,1 1,1 1,5 1,5 1,8 1,8 2,1 2,1
Vajcia ks 18 0,9 22 1,1 25| 1,25 28 1,4
Mlieko | 12 12 14 14 17 17 22 22
Sofl kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04 0,05 0,05| 0,06/ 0,06
Tvaroh kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3,5 3,5
Cukor praskovy kg 1,5 1,5 1,9 1,9 2,4 2,4 2,7 2,7
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3
Cukor vanilkovy kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15
Jablka kg 5| 3,25 8 5,2 10 6,5 12 7.8
Hrozienka kg| 0,05 0,05| 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko, 12 - Siri¢itany

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 200 250 290 360

Hmotnost’ spolu: 200 250 290 360

Technologicky postup:

RyZu preberieme, umyjeme, osolime ,sparime a uvarime v mlieku do polomékka. Maslo vymiesame s cukrom, Zitkami a vanilkovym
cukrom. Priddme uvaren( vychladnutd ryzu, prelisovany tvaroh, hrozienka, premieSame a skyprime snehom z bielkov. Do vymasteného
pekaéa dame polovicu ryze, rovnomerne rozotrieme, poukladame vrstvu ogistenych strihanych jabik. Prikryjeme druhou vrstvou ryze a
upecieme v horlcej rare. Porcie ryzového nakypu podavame posypané praskovym cukrom a poliate kakaovou polevou.

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 421 1760 | 9,65| 0,00 15,1 60,2 | 173,0 1,40 38| 1,80
B:l 564 | 2360 | 12,48| 0,00| 20,7| 80,3| 207,2 1,80 57| 2,70
C:)| 675| 2823 | 1459 | 0,00| 245| 98,4 | 251,6 2,20 7,1 3,30
D:] 836| 3496 | 18,53 | 0,00 30,3| 116,3 | 325,2 2,70 8,7 | 4,00




15.028 - Nakyp ryzovy s tvarohom a kompotom

Kategéria: Pokrmy macne Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Ryza kg 5 5/ 65| 65| 75 75 9 9
Maslo kg 1,1 1,1 1,5 1,5 1,8 1,8 2,1 2,1
Vajcia ks 18 0,9 22 1,1 25| 1,25 28 1,4
Mlieko | 12 12 14 14 16 16 22 22
Sofl kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04 0,05 0,05| 0,06/ 0,06
Tvaroh kg 1,5 1,5 2,5 2,5 3,5 3,5 4,5 4,5
Cukor praskovy kg 1,3 1,3 1,7 1,7 2,2 2,2 2,5 2,5
Kompét mieSany kg 2,6 2,6 4.1 4,1 55 55 6,5 6,5
Sirup ovocny | 1,1 1,1 1,5 1,5 1,8 1,8 2,1 2,1
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3
Cukor vanilkovy kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15
Hrozienka kg| 0,05 0,05 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3
Struhanka kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,6 0,6 0,6 0,6

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko, 12 - Siri¢itany

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 200 260 310 370

Hmotnost’ spolu: 200 260 310 370

Technologicky postup:

Kompo6t bez nalevu nechame odkvapkat. Ryzu preberieme, umyjeme a sparime. Do osoleného mlieka pridame sparenu ryzu a uvarime
domakka. Maslo vymie$ame s cukrom, Zitkami a vanilkovym cukrom. Pridame uvarend vychladnutd ryzu, prelisovany tvaroh, hrozienka,
premieSame a vmieSame snehom z bielkov. Do vymasteného a struhankou vysypaného pekac¢a dame polovicu ryze, rovnomerne
rozotrieme, poukladame vrstvu kompétu a prikryjeme druhou vrstvou ryze. PeCieme v horlcej rure. Porcie ryzového nakypu podavame
posypané praskovym cukrom a poliate sirupovou Stavou.

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

A:| 444 | 1858 | 9,81 0,00 | 15,0| 66,3 | 172,4 1,20 1,5 0,70
B:l 607 | 2540 | 12,96 | 0,00| 21,2| 89,7| 210,2 1,50 2,1 1,10
C:) 733| 3068 | 1569 | 0,00| 255 | 108,6 | 246,6 1,80 2,71 130
D:| 89| 3747 | 19,97| 0,00| 31,3| 131,2| 3319 2,30 33| 1,60




15.029 - Nakyp tvarohovy s marhulovou omackou

Kategéria: Pokrmy macne Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Tvaroh kg 7 7 9 9 10 10 12 12

Maslo kg 1 1 1,25 1,25 1,5 1,5 1,8 1,8

Vajcia ks 22 1,1 27| 1,35 32 1,6 40 2

Cukor praskovy kg 1,5 1,5 1,9 1,9 2,5 2,5 2,9 2,9

Sof kg| 0,03/ 0,03] 0,04/ 0,04] 0,05/ 0,05 0,06/ 0,06

Krupica kg 1,6 1,6 2 2 2,5 2,5 3 3

Milieko I 0,7 0,7 1 1 1,5 1,5 2 2

Cukor vanilkovy kg| 0,05/ 0,05 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15

Olej kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15/ 0,15| 0,15/ 0,15

Omacka:

Komp6t marhulovy kg 6 6 8 8 10 10 12 12

Cukor krystalovy kg 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2

Voda I 1,6 1,6 1,8 1,8 2 2 2,2 2,2

Pudingovy prasok - vanilkovy kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4

Mlieko | 1 1 1,5 1,5 1,8 1,8 2 2

Muka hruba kg| 0,15/ 0,15 0,2 0,2 0,25/ 0,25 0,3 0,3

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia nakyp : 100 140 170 200
porcia omacka : 80 120 140 170
Hmotnost’ spolu: 180 260 310 370

Technologicky postup:

Maslo vymiesame s cukrom a Zitkami. Priddme krupicu, prelisovany tvaroh, mlieko, vanilkovy cukor, sol, vy§lahany sneh z bielkov a
zlahka zamieSame. Vylejeme na vymasteny a hrubou mukou posypany pekac a pecieme 45 minut.

Omacka: Marhulovy kompot rozvarime s cukrom. Prelisujeme, prilejeme v mlieku a v studenej vode rozmieSany krémovy prasok a varime
do zhustnutia.

Nakyp podavame pokrajany na kocky a poliaty marhufovou omackou.

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 421 | 1762 | 11,88 | 0,00| 19,5| 49,1 97,4 0,70 48| 0,80
B:| 544 | 2275 | 1526| 0,00| 24,9| 63,8| 128,8 1,00 6,4 1,10
C:| 654 2737 | 17,58 | 0,00| 28,7| 80,4| 1521 1,10 79| 1,40
D:| 781| 3267 | 21,20 0,00 342| 958 | 1833 1,40 95| 1,60




15.030 - Osie hniezda

Kategéria: Pokrmy macne 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 7,5 7,5 8,5 8,5 10,5 10,5] 12,5| 12,5
Cukor krystalovy kg 1,6 1,6 1,9 1,9 2,8 2,8] 3,05| 3,05
Drozdie kg 0,3 0,3 0,35| 0,35 0,45| 0,45 0,5 0,5
Mlieko | 5 5 6 6 7,5 7,5 8,5 8,5
Vajcia ks 8 0,4 10 0,5 12 0,6 15| 0,75
Sofl kg| 0,01} 0,01 0,02| 0,02 0,03 0,03] 0,04| 0,04
Olej kg| 0,95| 0,95 1,2 1,2 1,5 1,5 1,6 1,6
Maslo kg 1 1 1,1 1,1 1,3 1,3 1,5 1,5
Kakaovy prasok kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,5 0,5
Cukor praskovy kg 0,2 0,2 0,35| 0,35 0,4 0,4 0,5 0,5

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 150 170 220 270

Hmotnost’ spolu: 150 170 220 270

Technologicky postup:

Z Casti vlazného mlieka, cukru a drozdia si pripravime kvasok. Do preosiatej muky pridame cukor, vajcia, sol, olej a vykysnuty kvasok.
Vypracujeme cesto, ktoré nechame vykysnut. Z vykysnutého cesta vyvalkame plat, potrieme maslom, posypeme kakaom (alebo
Skoricou) a krystalovym cukrom. Sto¢ime do zavinu, ktory pokrdjame na 2 cm hrubé kusky, poukladame na vymasteny plech a
upecieme. Kakao m6zeme zamenit za mletu Skoricu. Pred podavanim posypeme praskovym cukrom.

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 541) 2265| 9,79| 0,00| 20,1 78,8 | 92,6 1,30 04| 2,10
B:l 636 | 2659 | 11,40| 0,00 24,0| 91,7| 108,4 1,50 05| 240
C: 800| 3346 | 14,15| 0,00| 29,3| 117,5| 131,9 1,80 0,6 | 3,00
D:] 916| 3832| 16,56| 0,00| 32,5| 136,5| 148,2 2,10 0,7 | 3,50




15.031 - Palacinky s dzemom

Kategéria: Pokrmy macne Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Mlieko | 13 13 15 15 18 18 21 21
Vajcia ks 18 0,9 22 1,1 26 1,3 30 1,5
Cukor krystalovy kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Olej kg 1,3 1,3 1,5 1,5 1,7 1,7 2 2
Cukor praskovy kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,6 0,6 0,7 0,7
Sofl kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04 0,05 0,05| 0,06/ 0,06
DZem ovocny kg 3 3 4,5 4.5 55 55 7 7
Muka hladka kg 55 55 7,5 7,5 9 9 11 11

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 240 300 360

Hmotnost’ spolu: 180 240 300 360

Technologicky postup:
Z mlieka, muky, vajec, cukru a soli vymieSame hladké cesto, z ktorého na horicom oleji pecieme palacinky z oboch stran. Pred
podavanim plnime dZzemom a posypeme praskovym cukrom.

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 482 2016 | 11,01 0,00 16,5| 70,6 | 1529 1,60 22| 230
B:l 634| 2653 | 1423| 0,00| 19,4| 98,1 | 184,22 2,10 2,8 3,20
C:)| 752 | 3146 | 17,18| 0,00 | 22,3 | 117,6 | 226,0 2,50 35| 3,80
D:l 913| 3822 | 20,72 | 0,00 | 26,3 | 144,7 | 269,4 3,00 43| 470




15.032 - Palacinky jablkové

Kategéria: Pokrmy macne Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Mlieko | 9 9 11 11 13 13 16 16
Muka hladka kg 5 5 7 7 8,5 8,5 10,5| 10,5
Vajcia ks 18 0,9 22 1,1 26 1,3 30 1,5
Cukor krystalovy kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Olej kg 1,3 1,3 1,6 1,6 1,8 1,8 2,2 2,2
Cukor praskovy kg 0,7 0,7 0,9 0,9 1 1 1,4 1,4
Sol kg| 0,04/ 0,04 0,05| 0,05 0,07 0,07] 0,08/ 0,08
Cukor Skoricovy kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2] 0,25| 0,25
Jablka kg 7 4,5 9 6 10| 6,65 12 7,3

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 220 260 300

Hmotnost’ spolu: 180 220 260 300

Technologicky postup:
Z mlieka, muky, Zitkov, cukru, soli a snehu z bielkov vymiedame hladké cesto, do ktorého priddme umyté, ogistené a postrihané jablka.
Palacinky pecieme z oboch stran. Upecené palacinky poskladame, posypeme praskovym a Skoricovym cukrom.

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 420| 1756 | 9,78| 0,00| 16,2| 57,0| 126,5 1,40 40| 2,60
B:l 553 | 2315 | 12,98 | 0,00| 20,1 77,7 | 156,8 1,90 54| 3,60
C:| 52| 2726 | 1558 | 0,00 22,9| 93,0| 185,8 2,30 6,3 | 4,30
D:] 807 | 3378 | 19,11 0,00 | 27,9| 116,3 | 228,6 2,80 79| 5,40




15.033 - Palacinky s makom

Kategéria: Pokrmy macne Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Mlieko | 13 13 15 15 18 18 21 21
Vajcia ks 18 0,9 22 1,1 26 1,3 30 1,5
Cukor krystalovy kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Olej kg 1,3 1,3 1,5 1,5 1,7 1,7 2 2
Cukor praskovy kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,6 0,6 0,7 0,7
Sofl kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04 0,05 0,05| 0,06/ 0,06
Muka hladka kg 55 55 7,5 7,5 9 9 11 11
Plnka:
Mak kg 2 2 3 3 4 4 4,5 4,5
Cukor vanilkovy kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,15| 0,15 0,2 0,2
Cukor pragkovy kg 1 11 12| 12| 15 15 2 2
Mlieko | 1,3 1,3 2 2 2,5 2,5 2,7 2,7

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 190 250 310 370

Hmotnost’ spolu: 190 250 310 370

Technologicky postup:

Z mlieka, muky, vajec, cukru a soli vymieSame hladké cesto, z ktorého na horicom oleji pecieme palacinky z oboch stran. Pred
podavanim plnime makovou plnkou, posypeme praskovym cukrom.

Makova plnka: mak pomelieme, zalejeme vriacim mliekom, pridame cukor, vanilkovy cukor a nechame prejst varom. Vychladime.

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| 467 | 1955| 1167| 0,00| 175| 64,5| 1924 1,50 1,3] 1,70
B:l 600 | 2511 | 1524 | 0,00| 20,8| 86,1 | 2441 1,90 16| 240
C: 713 | 2982 | 18,51 0,00 | 24,2| 102,9 | 304,5 2,30 2,0 280
D:] 862| 3607 | 22,14| 0,00| 28,4 | 126,6 | 355,2 2,80 23| 3,50




15.034 - Palacinky s tvarohom

Kategéria: Pokrmy macne

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Mlieko | 13 13 15 15 18 18 22 22
Vajcia ks 18 0,9 22 1,1 26 1,3 30 1,5
Cukor krystalovy kg 0,3 0,3 0.4 0,4 0,5 0,5 0,5 0,5
Olej kg 1,3 1,3 1,5 1,5 1,7 1,7 2 2
Cukor praskovy kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,6 0,6 0,7 0,7
Sof kg| 0,03| 0,03 0,04 0,04 0,05/ 0,05 0,06/ 0,06
Muka hladka kg 55 55 7,5 7,5 9 9 11 11
Plnka:
Tvaroh kg 5 5 6 6 7 7 8 8
Cukor praskovy kg 0,8 0,8 1,2 1,2 1,6 1,6 1,7 1,7
Smotana 12% I 0,3 0,3 0,5 0,5 0,8 0.8 0,9 0,9
Cukor vanilkovy kg 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15 0,15 0,15 0,15
Hrozienka kg 0,1 0,11 0,15 0,15 0,2 02| 0,25 0,25
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 210 270 340 390
Hmotnost’ spolu: 210 270 340 390

Technologicky postup:

Z mlieka, muky, vajec, cukru a soli vymieSame hladké cesto. Pecieme palacinky z oboch stran. Pred

plnkou. Posypeme praskovym cukrom.

podavanim pinime tvarohovou

Tvarohova pinka: makky tvaroh prelisujeme, vymieSame s cukrom, smotanou a vanilkovym cukrom. Hrozienka umyjeme a pridame do

tvarohovej pinky.

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 509| 2130 | 1585| 0,00| 22,7| 59,2| 180,0 1,50 1,41 1,70
B:l 661| 2764 | 20,22| 0,00| 27,0| 825 | 219,6 1,90 1,7 2,40
C: 791 | 3311 | 24,07| 0,00 31,3| 101,1 | 259,3 2,30 2,0 290
D:] 933| 3904 | 28,73| 0,00| 36,7| 120,4| 310,1 2,80 24| 3,50




15.035 - Palacinky s tvarohom zapekané

Kategéria: Pokrmy macne

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Mlieko | 13 13 15 15 18 18 22 22
Muka hladka kg 5,5 5,5 7,5 7.5 9 9 11 11
Vajcia ks 18 0,9 22 1,1 26 1,3 30 1,5
Cukor krystalovy kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,5 0,5
Olej kg 1,3 1,3 1,5 1,5 1,7 1,7 2 2
Cukor praskovy kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,6 0,6 0,7 0,7
Sol kg| 0,04/ 0,04 0,05/ 0,05 0,07 0,07 0,08/ 0,08
Plnka:
Tvaroh kg 5 5 6,5 6,5 8,5 8,5 105/ 10,5
Cukor praskovy kg 1,1 1,1 1,3 1,3 1,5 1,5 1,8 1,8
Smotana 12% | 1,5 1,5 2,2 2,2 2,5 2,5 3 3
Cukor vanilkovy kg| 0,05/ 0,05 0,1 0,1 0,15, 0,15| 0,15/ 0,15
Hrozienka kg 0,1 0,11 0,15 0,15 0,2 02| 0,25 0,25
Vajcia ks 6 0,3 7| 0,35 8 0.4 10 0,5
Struhanka kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3
Maslo kg 0,2 0,2 0,3 0,3] 0,35| 0,35 0,4 0,4
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko, 12 - Siri¢itany
Hmotnost porcie v gramoch
porcia : 210 270 340 390
Hmotnost’ spolu: 210 270 340 390

Technologicky postup:

Z mlieka, muky, vajec, cukru, soli vymieSame hladké cesto, z ktorého pecieme palacinky z oboch stran. Potrieme tvarohovou pinkou,
sto¢ime a poukladdme do vymasteného strihankou vysypaného pekaca. Pokvapkame rozpustenym maslom, posypeme zvySnou
strihankou, zalejeme roz§lahanou smotanou a zapecieme. Posypeme praSkovym cukrom.
Tvarohova plnka: prelisovany tvaroh vymieSame so Zitkami, cukrom, vanilkovym cukrom, priddme umyté hrozienka a nakoniec

primieSame sneh z bielkov.

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 567 | 2372| 16,73| 0,00| 26,1 65,2 | 194,7 1,60 1,2 1,80
B:l 732| 3063 | 21,94| 0,00| 32,6| 86,0| 255,8 2,10 15| 2,40
C: 898| 3756 | 27,70 | 0,00| 38,8| 106,0| 305,9 2,60 1,8 3,10
D:|] 1056 | 4418 | 33,37| 0,00| 46,4 | 1259 | 369,8 3,10 22| 3,60




15.036 - Palacinky s dzemom - hIbokozmrazené *

Kategéria: Pokrmy macne

Pocet porcii: 100

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

Palacinky mrazené kg 10 10 15 15 20 20 25 25

Cukor praskovy kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8

DZem ovocny kg 3 3 4,5 45 55 55 7 7
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 130 195 255 325
Hmotnost’ spolu: 130 195 255 325

Technologicky postup:

Palacinky rozmrazime, natrieme dZzemom, zrolujeme alebo preloZime na Sat6¢ky, udrzujeme v teple. Pri podavani posypeme praskovym

cukrom.

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 187 783 | 4,95| 0,00 9,1 29,8 | 271 1,30 36| 1,30
B: 281 | 1175| 6,52| 0,00| 10,1 39,9 | 344 0,90 39| 1,90
C:| 368 | 1541 795 0,00 11,4| 494| 4472 1,30 6,9 | 240
D:] 453| 1894 | 9,20| 0,00| 13,5| 59,9| 522 1,40 85| 270




15.037 - Zemlovka jemna

Kategéria: Pokrmy macne

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Vianocka kg 5 5 7 7 8,5 8,5 10 10
Mlieko I 2,5 2,5 3,5 3,5 4,5 4,5 5 5
Vajcia ks 20 1 28 1,4 35| 1,75 40 2
Maslo kg 0,5 0,5 0,7 0,7 0,85 0,85 1 1
Cukor krystalovy kg 0,5 0,5 0,7 0,7| 0,85| 0,85 1 1
Skorica mleta kg| 0,07, 0,07| 0,12| 0,12] 0,15| 0,15 0,2 0,2
Cukor vanilkovy kg| 0,07 o0,07| 0,12| o0,12] 0,15| 0,15 0,15| 0,15
Pudingovy prasok - vanilkovy kg| 0,45| 0,45 0,7 0,7| 0,85| 0,85 1 1
Mlieko I 5 5 7 7 8,5 8,5 10 10
Strihanka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5
Jablka kg 6 4,2 8 5,2 10 6,5 12 7.8
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 180 230 280 330
Hmotnost’ spolu: 180 230 280 330

Technologicky postup:

Viano¢ku pokrajame na platky, ktoré pokropime vlaznym mliekom, dochutenym vanilkovym cukrom. Vajcia rozdelime, z bielkov a
kry$talového cukru vyslahame sneh, do ktorého jemne zamie$ame Zitka a pridame viano¢ku. Cast pripravenej masy dame do
vymasteného a strihankou vysypaného pekaca. Jablkd ocistime, pokrdjame na platky, zmieSame so Skoricou a navrstvime na
pripravent masu, ktord pokvapkame olejom. Z mlieka a pudingového prasku uvarime puding, nalejeme na jablka a dame poslednu

vrstvu masy. Upecieme.

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] 331| 1385| 8,02| 0,00 98| 50,8/| 128,5 1,60 45| 2,60
B:l 463 | 1936 | 11,29| 0,00| 13,8| 71,0| 182,7 2,20 57| 3,50
C:| 562 | 2352 | 13,77| 0,00| 16,8| 86,0 | 2255 2,70 7,1 4,30
D:] 661| 2766 | 16,09| 0,00| 19,7| 101,4| 265,1 3,20 84| 5,10




15.038 - Rezance domace s tvarohom

Kategéria: Pokrmy macne Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Muka hruba kg 5 5 7,5 7,5 8,5 8,5 10,5/ 10,5
Vajcia ks 10 0,4 15| 0,75 17| 0,85 20 1
Sofl kg| 0,05 0,05| 0,08/ 0,08 0,1 0,1] 0,12] 0,12
Olej kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Cukor praskovy kg 1,2 1,2 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5
Maslo kg 1 1 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5
Tvaroh g 4,5 4,5 6 6 8 8 10 10

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 260 310 380

Hmotnost’ spolu: 180 260 310 380

Technologicky postup:

Do preosiatej muky pridame vajcia, sol' a podla potreby vodu. Vypracujeme cesto, vyvalkame tenky plat, nechame vysusit, pokrajame
na pasy a na rezance. Rezance uvarime vo vaéSom mnozstve osolenej vody, scedime, oplachneme vodou, nechame odkvapkat a
pomastime olejom, aby sa nezlepili. Podavame posypané tvarohom a praskovym cukrom, poliate roztopenym maslom.

10% muky na vyvalkanie cesta je normované v uvedenom mnozstve jednotlivych vekovych skupin.

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] 388| 1622 | 10,40| 0,00| 16,2| 49,0| 48,1 0,70 02| 1,40
B:l 557 | 2331 | 14,92| 0,00| 23,4| 703| 674 1,00 03| 2,10
C:| 692| 2896 | 18,31 0,00 | 31,2| 83,1 87,5 1,20 04| 240
D:] 863| 3611| 22,70 | 0,00 39,1| 102,9| 108,1 1,50 05| 3,00




15.039 - Rezance s krupicou

Kategéria: Pokrmy macne 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 7 7 8 8 10 10
Krupica kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3,1 3,1
Cukor krystalovy kg 0,7 0,7 0,9 0,9 1 1 1,1 1,1
Cukor Skoricovy kg| 0,05 0,05| 0,07 0,07 0,08 0,08 0,1 0,1
Sofl kg| 0,05 0,05| 0,08/ 0,08 0,1 0,1] 0,12] 0,12
Maslo kg 0,2 0,2 0,3 0,3| 0,35 0,35| 0,45| 045
Cukor praskovy kg 0,8 0,8 1 1 1,3 1,3 1,6 1,6
Maslo kg 1,1 1,1 1,5 1,5 1,8 1,8] 2,25| 2,25

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 240 280 340

Hmotnost’ spolu: 180 240 280 340

Technologicky postup:
Cestovinu uvarime v slanej vode, scedime a preplachneme teplou vodou. Polejeme rozpustenym maslom, aby sa nezlepili. Krupicu

oprazime na masle, pridame kryStalovy cukor a Skoricovy cukor. Cestovinu zmieSame s oprazenou krupicou. Polejeme rozpustenym
maslom a posypeme praskovym cukrom.

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 388| 1622| 6,35| 0,00| 114| 635| 14,0 0,50 0,0 1,40
B:l 530| 2218 | 8,80| 0,00| 158| 86,2| 19,6 0,70 0,0 2,00
C:| 625| 2615| 10,26| 0,00| 18,9| 101,3| 23,5 0,80 0,0 2,30
D:l 775 3241 | 12,81 0,00 23,7| 1242 | 284 1,00 0,0 280




15.040 - Tataréené pirohy

Kategéria: Pokrmy macne 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 5 5 6 6 7 7 9 9
Muika pohankova kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3 3
Vajcia kg 6 0,3 8 0,4 10 0,5 13| 0,65
Voda | 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3 3
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Zemiaky kg 4 2,8 5 3,5 6 4,2 8 4.8
Smotana 12% | 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9 1,2 1,2
Tvaroh kg 3,5 3,5 4,5 4,5 55 55 7 7
Maslo kg 1 1 1,3 1,3 1,7 1,7 2 2
Pazitka kg 0,1/ 0,08 0,45 0,12 0,15| 0,12 0,2| 0,14

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 185 230 280 330

Hmotnost’ spolu: 185 230 280 330

Technologicky postup:

Z polohrubej a pohankovej muky, vajec, Casti soli a vody si pripravime polotuhé cesto, ktoré na doske rozvalkame a pokrajame na
tvoréeky. Plnime pinkou z oéistenych v Supke uvarenych zemiakov, tvarohu a soli. Stvoreky prelozime, dobre zatlagime. Varime vo
vriacej osolenej vode. Podavame poliate s kyslou smotanou, roztopenym maslom a posypané umytou, posekanou ¢erstvou pazitkou.

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| 477| 1996 | 8,12| 0,00| 149| 613| 59,7 2,20 22,8 | 5,80
B:l 675| 2824 | 12,84| 0,00| 21,7| 872| 854 3,10 32,8 | 7,60
C: 821 | 3436 | 17,26| 0,00| 25,1| 1149 | 101,1 3,80 39,5| 9,80
D:] 938| 3924 | 21,03| 0,00| 32,1| 133,8| 122,1 4,50 46,4 | 10,90




15.041 - Sisky s dzemom

Kategéria: Pokrmy macne

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 8 8 11 11 13 13 15 15
Cukor krystalovy kg| 045 045| 055| 055| 065| 065 0,75/ 0,75
Sof kg| 0,03/ 0,03] 0,05/ 0,05| 0,07 0,07 0,07 0,07
Mlieko | 6 6 8 8 9 9 10 10
Drozdie kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Vajcia ks 16 0,8 20 1 25| 1,25 30 1,5
Olej kg 0,4 0,4 0,555| 0,55 0,7 0,7 0,8 0,8
DZem ovocny kg 3 3 4 4 5 5 6 6
Olej kg 5,5 5,5 6,5 6,5 7,5 7,5 8,5 8,5
Cukor praskovy kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Cukor vanilkovy kg 0,1 0,11 0,15 0,15 0,2 0,2 0,25 0,25
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 160 220 260 300
Hmotnost’ spolu: 160 220 260 300

Technologicky postup:

Z &asti mlieka, cukru a droZzdia si pripravime kvasok. Miku preosejeme, pridame cukor, sol, rozpusteny tuk, Zitka a vykysnuty kvasok.
So zvySnym vlaznym mliekom vypracujeme vlaéne cesto. Nechdme vykysnit. Vykysnuté cesto rozvalkdme a vykrajujeme z neho
kolieska.Vykysnuté vyprazame v hortiicom oleji. Tesne pred podavanim priddme dzem, posypeme praskovym a vanilkovym cukrom.
10% muky na vyvalkanie cesta je normované v uvedenom mnozstve jednotlivych vekovych skupin.

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 620| 2592 | 1290| 0,00 34,3| 1072| 799 1,80 22| 230
B:l 752| 3145| 16,10 | 0,00| 41,2 | 126,1 96,4 2,20 28| 3,70
C:| 858 | 3589 | 19,10 | 0,00| 47,6| 147,2| 119,2 2,60 3,6 4,90
D:| 1026 | 4294 | 22,80 | 0,00| 53,4 | 164,3| 141,2 3,00 49| 6,20




15.042 - Stlance s makom

Kategéria: Pokrmy macne Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zemiaky kg 11 8,8 15 12 20 16 25 20
Muka hruba kg 7,5 7,5 8,5 8,5 11 11 12 12
Krupica kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 1 1
Sol kg| 0,07 0,07 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,12] 0,12
Vajcia ks 7| 0,35 9| 0,45 12 0,6 15| 0,75
Olej kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Cukor praskovy kg 1,3 1,3 1,5 1,5 1,9 1,9 2 2
Maslo kg 1,5 1,5 1,8 1,8 2,2 2,2 2,5 2,5
Mak kg 1,3 1,3 1,5 1,5 1,9 1,9 2 2

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia Sufance : 170 220 270 330
posypka : 26 30 38 40
Hmotnost’ spolu: 196 250 308 370

Technologicky postup:

Umyté zemiaky uvarime v Supke, ocistime, zomelieme a zmieSame s mukou, krupicou a vajcami. Vypracujeme cesto, ktoré rozvalkame
nahrubo (1cm), krdjame a formujeme Sulance. Uvarime v slanej vode, pomastime olejom. Pred podavanim posypeme makovou
posypkou. Polejeme rozpustenym maslom.

Posypka: mak pomelieme a spojime s praskovym cukrom.

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 548| 2294| 986| 0,00| 16,3| 87,3| 213,1 1,70 13,5| 5,00
B:| 662| 2771 | 11,80| 0,00| 20,1| 104,5| 234,9 2,10 18,5| 6,30
C:] 853 | 3568 | 1540| 0,00| 25,1 | 136,0| 326,0 2,80 246 | 8,30
D:| 974| 4077 | 1763 | 0,00| 29,0| 154,5| 350,9 3,30 30,8 | 9,90




15.043 - Sulance s orechmi

Kategéria: Pokrmy macne Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zemiaky kg 11 8,8 15 12 20 16 25| 20,4
Muka hruba kg 8 8 9 91 11,5 11,51 12,5 125
Krupica kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 1 1
Sol kg| 0,07 0,07 0,09| 0,09 0,1 0,11 0,12] 0,12
Vajcia ks 7| 0,35 9| 0,45 12 0,6 16 0,8
Olej kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Cukor praskovy kg 1,3 1,3 1,5 1,5 1,9 1,9 2 2
Maslo kg 1,5 1,5 1,8 1,8 2,2 2,2 2,5 2,5
Orechy vilasské kg 1,3 1,3 1,5 1,5 1,9 1,9 2 2

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko, 8 - Orechy

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia Sufance : 154 200 232 300
posypka : 26 30 38 40
Hmotnost’ spolu: 180 230 270 340

Technologicky postup:

Umyté zemiaky uvarime v Supke, vychladené ocistime, zomelieme a zmieSame s mukou, krupicou a vajcami. Vypracujeme cesto, ktoré
rozvalkdme nahrubo (1cm), formujeme a krajame Sdfance. Uvarime v slanej vode, pomastime olejom. Pred podavanim posypeme
orechovou posypkou. Polejeme rozpustenym maslom.

Posypka: olupané viasské orechy pomelieme a spojime s praskovym cukrom.

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 631| 2642 | 1166| 0,00| 240| 889 | 444 2,00 14,2 | 5,80
B:l 758 | 3173 | 13,87| 0,00| 29,0| 106,3| 54,6 2,50 19,2 7,20
C:l 975| 4078 | 18,02| 0,00| 36,4| 138,3| 71,4 3,30 25,6 | 9,40
D:] 1107 | 4633 | 20,53 | 0,00| 409 | 157,7| 844 3,90 32,4 | 11,20




15.044 - Sulance s tvarohom

Kategéria: Pokrmy macne Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zemiaky kg 11 8,8 15 12 20 16 25 20
Muka hruba kg 7,5 7,5 8,5 8,5 11 11 12 12
Krupica kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 1 1
Sol kg| 0,07 0,07 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,12] 0,12
Vajcia ks 7| 0,35 9| 0,45 12 0,6 15| 0,85
Olej kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Cukor praskovy kg 1,3 1,3 1,5 1,5 2 2 2,2 2,2
Maslo kg 1,5 1,5 1,8 1,8 2,2 2,2 2,5 2,5
Tvaroh kg 4 4 5 5 7 7 9 9

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia Sufance : 130 170 180 230
posypka : 50 60 90 110
Hmotnost’ spolu: 180 230 270 340

Technologicky postup:

Umyté zemiaky uvarime v Supke, vychladené ocistime, zomelieme a zmieSame s mukou, krupicou a vajcami. Vypracujeme cesto, ktoré
rozvalkdme nahrubo (1cm), formujeme a krajame Sdfance. Uvarime v slanej vode, pomastime olejom. Pred podavanim posypeme
tvarohovou posypkou. Polejeme rozpustenym maslom.

Posypka: tvaroh premieSame s praskovym cukrom.

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 609 | 2546 | 14,21 0,00| 20,6| 88,3| 64,6 1,80 13,7 | 5,00
B:l 738 | 3089 | 17,25| 0,00| 256| 1057| 81,0 2,30 18,7 | 6,30
C:] 964 | 4035| 23,08| 0,00| 32,9| 138,8| 110,3 3,00 25,0 | 8,30
D:| 1125| 4705 | 27,71 0,00 | 39,3| 158,9 | 138,2 3,60 31,2 9,90




15.045 - Stulance so struhankou

Kategéria: Pokrmy macne Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zemiaky kg 11 8,8 15 12 20 16 25 20
Muka hruba kg 7,5 7,5 8,5 8,5 11 11 12 12
Krupica kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 1 1
Sol kg| 0,07 0,07 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,12] 0,12
Vajcia ks 7| 0,35 9| 0,45 12 0,6 16 0,8
Olej kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Cukor praskovy kg 1,3 1,3 1,5 1,5 1,9 1,9 2 2
Maslo kg 1,5 1,5 1,8 1,8 2,2 2,2 2,5 2,5
Strdhanka kg 1,3 1,3 1,8 1,8 2,2 2,2 2,5 2,5

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia Sufance : 154 197 229 295
posypka : 26 33 41 45
Hmotnost’ spolu: 180 230 270 340

Technologicky postup:

Umyté zemiaky uvarime v Supke, vychladené ocistime, zomelieme a zmieSame s mukou, krupicou a vajcami. Vypracujeme cesto, ktoré
rozvalkdme nahrubo (1cm), krajame a formujeme Sdfance. Uvarime v slanej vode, pomastime olejom. Pred podavanim posypeme
strihankovou posypkou. Polejeme rozpustenym maslom.

Posypka: strihanku nasucho oprazime a premieSame s praskovym cukrom.

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| 589 | 2464 | 10,87| 0,00| 159| 97,0| 372 1,80 13,5| 5,40
B:l 720| 3013 | 13,25| 0,00| 19,7| 117,9| 475 2,30 18,5| 6,90
C: 923 | 3863 | 17,17| 0,00 | 24,5| 152,4| 62,0 3,10 24,6 | 9,00
D:| 1056 | 4418 | 19,73| 0,00| 284 | 173,2| 74,6 3,60 30,7 | 10,70




15.046 - Surance zemiakové (hlbokomrazené) *

Kategéria: Pokrmy macne Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zemiakové Sulance hlbokomrazené kg 13 13 17 17 20 20 23 23
Sofl kg| 0,05 0,05| 0,08/ 0,08 0,1 0,1] 0,12 0,12
Olej kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Maslo kg 1,7 1,7 2 2 2,4 24 2,75| 2,75

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 160 205 240 280

Hmotnost’ spolu: 160 205 240 280

Technologicky postup:

Hibokozmrazené zemiakové Sulance vlozime do vriacej slanej vody, uvarime podla navodu, precedime a prelejeme olejom. Posypeme
posypkou podla vyberu a polejeme maslom.

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 415| 1736| 568| 0,00| 120| 375| 315 0,09 242 | 1,20
B:l 510| 2134 | 6,27| 0,00| 16,0| 450| 445 0,10 30,0 | 1,60
C:| 593 | 2482 | 6,88| 0,00| 19,0| 51,0| 51,9 0,15 39,0 | 1,9
D:| 669| 2799 | 745| 0,00| 220| 570| 629 0,20 51,0 2,25




15.047 - Trhanec s ovocnou stavou

Kategéria: Pokrmy macne Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Milieko I 10 10 12 12 14 14 17 17
Olej kg 0,8 0,8 0,9 0,9 1,1 1,1 1,3 1,3
Sof kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03] 0,04| 0,04 0,05 0,05
Muka hladka kg 5,5 5,5 6 6 6,5 6,5 7,5 7,5
Vajcia ks 50 2,5 60 3 65| 3,25 75| 3,75
Cukor krystalovy kg 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5
Hrozienka kg 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4 1,5 1,5
Cukor vanilkovy kg 0,1 0,1 0,1 0,11 0,12 0,12 0,15 0,15
Cukor praskovy kg 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
Sirup ovocny | 1,4 1,41 1,75 1,75 2 2 2,5 2,5

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 160 200 240 290

Hmotnost’ spolu: 160 200 240 290

Technologicky postup:

V mlieku roz§lahame Zitka, sol, cukor, priddme muiku, umyté hrozienka a véetko dobre rozmiesame. Cesto skyprime tuhym snehom z
bielkov. Z pripravenej masy pecieme vacSie palacinky. Cesto ope€ieme z oboch stran. Upecené cesta potrhame alebo pokrajame na
kusky. Pred podavanim posypeme praskovym a vanilkovym cukrom a polejeme ovocnym sirupom.

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

A:| 457 | 1914 | 1217| 0,00 129| 71,2| 1383 1,80 1,1 2,50
B:l 525| 2198 | 14,12| 0,00| 148 | 81,5| 167,5 2,10 14| 2,90
C:| 596 | 2495 | 15,74| 0,00| 17,5| 91,4| 1954 2,40 1,7 3,20
D:| 702| 2937 | 18,57| 0,00| 20,6 | 107,4 | 237,2 2,70 2,0 3,70




15.048 - Tvarohové gulky — hibokomrazené *

Kategéria: Pokrmy macne Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Tvarohové gulky hibokomrazené kg 13 13 17 17 20 20 23 23
Sofl kg| 0,05 0,05| 0,08/ 0,08 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Maslo kg 1,9 1,9 2,2 2,2 2,7 2,7 3,1 3,1

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 160 200 240 280

Hmotnost’ spolu: 160 200 240 280

Technologicky postup:

Do osolenej vriacej vody vlozime tvarohové gulky, pomaly varime podla ndvodu na obale. Ob¢as zamieSame. Preplachneme teplou
vodou, podavame poliate rozpustenym maslom a posypané posypkou podia vyberu.

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 433| 1813 | 1456 | 0,00| 145| 394 | 346 0,70 148 | 1,20
B:l 533 | 2230 | 19,00| 0,00| 16,5| 54,6| 457 0,90 22,0 | 1,60
C:)l e615| 2573 | 22,40| 0,00| 19,8| 60,1 56,5 1,20 28,0 | 1,90
D:] 701| 2931| 2595| 0,00 223| 70,1 67,5 1,50 34,0 2,20




15.049 - Tvarohové gul’ky so struhankou

Kategéria: Pokrmy macne Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Tvaroh kg 10 10 14 14| 17,5| 17,5 20 20
Krupica kg 2 2 2,5 2,5 3 3 4 4
Sofl kg| 0,05 0,05| 0,08/ 0,08 0,1 0,1] 0,12] 0,12
Vajcia ks 25| 1,25 30 1,5 40 2 45| 2,25
Strdhanka kg 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9 1,1 1,1
Muka hruba kg 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9 1,1 1,1
Cukor praskovy kg 1,1 1,1 1,5 1,5 1,8 1,8 2 2
Maslo kg 1 1 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5
Strdhanka kg 1 1 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5
DZem ovocny kg 1,5 1,5 2,5 2,5 3,5 3,5 45 4.5

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia guliek : 155 215 255 295
porcia dzemu : 15 25 35 45
Hmotnost’ spolu: 170 240 290 340

Technologicky postup:

Cast' cukru vy$lahame so Zitkami, pridame prelisovany tvaroh, krupicu, sol, strihanku, &ast muky a sneh z bielkov. Dobre premiesame,
nechame odpocinut a tvorime gulky, ktoré varime vo vriacej vode. Gulky podavame s oprazenou struhankou a dzemom, poliate
rozpustenym maslom a posypané praskovym cukrom.

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| 480| 2008 | 16,92| 0,00| 222| 524 | 103,7 0,90 1,0 0,90
B:l 678 | 2836 | 23,23| 0,00| 31,7| 74,1| 145,0 1,20 1,5] 1,40
C:| 867 | 3628 | 29,27 | 0,00| 40,8| 94,6| 183,6 1,60 2,0 1,80
D:| 1072 | 4487 | 34,31 0,00 | 48,4 | 116,2| 213,6 1,90 24| 230




15.050 - Tvarohové gulky (Zzemlové so struhankou)

Kategéria: Pokrmy macne Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zemle kg| 35| 35| 45| 45 6 6| 75| 75
Mlieko | 1,75 1,751 2,25 2,25 3 3 4 4
Tvaroh kg 4,5 4,5 6 6 7,5 7,5 9 9
Muka hruba kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3 3
Sofl kg| 0,07 0,07 0,08/ 0,08 0,1 0,1] 0,12] 0,12
Vajcia ks 20 1 25| 1,25 30 1,5 37| 1,85
Struhanka kg 2 21 2,25| 2,25 2,5 2,5 3,5 3,5
Cukor praskovy kg 1,5 1,5 1,9 1,9 2,2 2,2 25 2,5
Maslo kg 1,3 1,3 1,6 1,6 2 2 2,5 2,5

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 160 200 250 300

Hmotnost’ spolu: 160 200 250 300

Technologicky postup:

Zemle pokrajame na kocky, pokropime mliekom. Priddme prelisovany tvaroh, muku, sof, Zitka, sneh z bielkov, 1/4 strihanky a ¢ast
cukru. Spracujeme cesto, z ktorého tvorime gulky. Varime vo vriacej vode asi 5 - 7 minGt. Vyberieme, obalime v preosiatej nasucho
oprazenej strihanke. Na tanieri posypeme praskovym cukrom a polejeme rozpustenym maslom.

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| 496 | 2074 | 13,72| 0,00| 193| 649| 90,6 1,50 04| 280
B:l 625| 2613 | 17,59 | 0,00| 24,4| 81,3| 116,1 1,90 05| 3,50
C:l 793| 3318 | 22,50 | 0,00| 30,7| 103,7| 149,7 2,40 06| 4,70
D:| 981| 4106 | 27,87 | 0,00 37,9| 128,1| 188,0 3,00 0,8 | 5,90




15.051 - Zapekané rezance s makom a lekvarom

Kategéria: Pokrmy macne 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 7 7 8,5 8,5 10 10
Maslo kg 1 1 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5
Sofl kg| 0,05 0,05| 0,08/ 0,08 0,1 0,1] 0,12] 0,12
Lekvar slivkovy kg 1,3 1,3 2 2 2,5 2,5 3 3
Cukor praskovy kg| 1,35 1,35] 1,65| 1,65 2,3 2,3] 3,35| 3,35
Mak kg 1,2 1,2 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5
Vajcia ks 20 1 25| 1,25 30 1,5 35| 1,75
Mlieko | 2 2 3 3 4 4 5 5
Strdhanka kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 170 230 280 330

Hmotnost’ spolu: 170 230 280 330

Technologicky postup:

Cestovinu uvarime v slanej vode, scedime, preplachneme vlaznou vodou a pomastime ¢astou rozpusteného masla. Do vymasteného,
strihankou vysypaného pekaca vrstvime cestovinu, mak, posypeme cukrom, prikryjeme druhou vrstvou cestovin, na ktord rozotrieme
lekvar a prikryjeme cestovinami. Zapecieme v rlre, zalejeme v mlieku roz8fahanymi vajcami a 20 minat pecieme. Hotovy pokrm
pokrajame na porcie, posypeme praskovym cukrom.

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 375| 1570| 7,34| 0,00| 108| 60,8 | 156,0 1,00 05| 1,60
B:l 526 | 2199 | 10,15| 0,00 | 158 | 83,9| 196,1 1,40 08| 220
C:| 664| 2778 | 12,49 | 0,00| 20,7 | 104,6 | 271,1 1,70 1,0 2,70
D:] 828 | 3465| 14,88| 0,00| 25,7| 1316 | 3314 2,00 12| 3,20




15.052 - Zapekané rezance s tvarohom a lekvarom

Kategéria: Pokrmy macne 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 7 7 8,5 8,5 10 10
Maslo kg 1 1 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5
Sofl kg| 0,05 0,05| 0,08/ 0,08 0,1 0,1] 0,12] 0,12
Lekvar slivkovy kg 1,8 1,8 2,2 2,2 2,8 2,8 3,5 3,5
Cukor praskovy kg| 1,25 1,25] 1,55| 1,55 1,9 1,9 2,2 2,2
Tvaroh kg 3 3 4 4 55 55 7,5 7,5
Vajcia ks 18 0,9 20 1 25| 1,25 30 1,5
Mlieko | 1,5 1,5 2,5 2,5 3,5 3,5 4,5 4,5
Strdhanka kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 240 330 380

Hmotnost’ spolu: 180 240 330 380

Technologicky postup:

Rezance uvarime v slanej vode, scedime, preplachneme vlaznou vodou a pomastime ¢€astou rozpusteného masla. Do maslom
vymasteného, strihankou vysypaného pekaca vrstvime uvarené rezance, tvaroh, posypeme cukrom, prikryjeme druhou vrstvou
rezancov, na ktoru rozotrieme lekvar a prikryjeme rezancami. Zapecieme v rdre, zalejeme v mlieku roz§lahanymi vajcami a 20 minat
pecieme. Hotovy pokrm pokrajame na porcie a posypeme praskovym cukrom.

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 424 | 1774| 10,35| 0,00 13,8| 63,2| 63,7 1,10 0,7 | 1,60
B:l 580 | 2426 | 14,04 | 0,00| 19,7| 84,8 | 90,8 1,40 1,0 220
C:) 736| 3078 | 18,02| 0,00| 26,3| 104,4| 122,7 1,80 1,3 2,70
D:] 901| 3770 | 22,64 | 0,00 33,5| 1246 | 158,3 2,20 16| 3,20




15.053 - Zavin kysnuty plneny orechovou pinkou

Kategéria: Pokrmy macne 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 7,8 7,8 9,9 9,9 11 11| 12,6 12,6
Mlieko | 4 4 55 55 6,5 6,5 8,5 8,5
Tuk kg 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2
Sol kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,04 0,04] 0,05/ 0,05
Drozdie kg| 0,35| 0,35 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Vajcia ks 8 0,4 12 0,6 16 0,8 18 0,9
Cukor krystalovy kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3
Plnka:
Orechy vlasské kg 3,5 3,5 4,9 49 5,6 5,6 6,3 6,3
Cukor praskovy kg| 1,51 1,51 1,8 1,8 2,1 2,1 2,3 2,3
Cukor vanilkovy kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Mlieko | 0,5 0,5 0,8 0,8 0,8 0,8 1 1

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko, 8 - Orechy

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 160 230 260 300

Hmotnost’ spolu: 160 230 260 300

Technologicky postup:

V Casti vlazného mlieka rozmieSame rozdrobené drozdie, ¢ast cukru , muky a nechame vykysnuat. Muku preosejeme, pridame cukor,
Zitka, roztopeny tuk, vykysnuty kvasok a sol. Vlaznym mliekom vypracujeme vlaéne cesto, ktoré nechame vykysnut. Vykysnuté cesto
rozdelime na diely, rozvalkame, naplnime pInkou, zvinieme a dame na vymasteny plech. Potrieme tukom, nechame vykysnut a
upecieme. Po vychladnuti krdjame na porcie a posypeme praskovym cukrom.

Plnka: pomleté orechy zalejeme vriacim mliekom, pridame praskovy cukor a vanilkovy cukor. VymieSame a plnime pripravené cesto.

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 659| 2758 | 13,60| 0,00| 276| 86,3| 96,2 1,60 16| 3,40
B:l 862 | 3607 | 18,40 | 0,00| 37,6| 109,5| 131,8 2,20 23| 4,50
C:l 981| 4103 | 20,90 | 0,00| 43,1| 124,0| 150,1 2,50 2,6 | 5,00
D:] 1087 | 4549 | 23,90| 0,00 49,6 | 1439 | 1853 2,90 3,1 5,70




15.054 - Zavin kysnuty s kakaom a kakaovym pudingom

Kategéria: Pokrmy macne 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 7,8 7,8 9,9 9,9 11 11| 12,6] 12,6
Mlieko I 4 4 5,5 5,5 6,5 6,5 8,5 8,5
Tuk kg 0,6 0,6 0,8 0,8 0,9 0,9 1 1
Sof kg| 0,02/ 0,02 0,03] 0,03] 0,04| 0,04 0,05/ 0,05
Drozdie kg| 035 0,35 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Vajcia ks 8 0,4 12 0,6 14 0,7 16 0,8
Cukor krystalovy kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1
Cukor vanilkovy kg 0,1 0,1 0,1 0,11 0,12 0,12 0,15 0,15
Cukor praskovy kg 1,5 1,5 2 2 2,2 2,2 2,3 2,3
Kakaovy prasok kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Pudingovy prasok - kakaovy kg 1 1 1,5 1,5 2 2 2,6 2,6
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3
Maslo kg| 0,15/ 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3
Lekvar slivkovy kg 1 1 1,3 1,3 1,5 1,5 1,8 1,8

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 160 220 260 300

Hmotnost’ spolu: 160 220 260 300

Technologicky postup:

Z &asti mlieka, cukru a drozdia si pripravime kvasok. Nechame vykysnut. Do preosiatej miky pridame cukor, Zitka, tuk, sol a vykysnuty
kvasok. Vlaznym mliekom vypracujeme vlaéne cesto, ktoré nechame vykysnut. Po vykysnuti cesto rozdelime na diely, rozvalkame,
natrieme lekvarom, posypeme kakaovym praskom, pudingovym praSkom, praSkovym a vanilkovym cukrom, pokvapkame tukom a
zvinieme. Pripraveny z&vin poloZime na vymasteny plech, nechdme vykysnat, dobre pomastime a upecieme. Vychladnuty zavin
pokrajame na porcie a pred podavanim posypeme praskovym cukrom.

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] 538| 2250| 1096 | 0,00| 116| 929| 6938 1,30 06| 2,10
B:l 780 | 3264 | 14,35| 0,00| 16,3 | 1241 94,6 1,70 08| 270
C:| 815| 3408 | 16,58 | 0,00| 18,3 | 142,2| 1111 2,00 0,9 | 3,00
D:] 929| 3888 | 19,69 | 0,00 225| 166,0 | 1409 2,30 1.1 3,50




15.055 - Zavin kysnuty s makovou pinkou

Kategéria: Pokrmy macne 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 7,8 7,8 9,9 9,9 11 111 13,1 131

Mlieko | 4 4 55 55 6,5 6,5 8,5 8,5

Tuk kg 0,7 0,7 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4

Sol kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,04 0,04] 0,05/ 0,05

Drozdie kg| 0,35 0,35| 0,45| 0,45 0,5 0,5 0,6 0,6

Vajcia ks 8 0,4 12 0,6 14 0,7 16 0,8

Cukor krystalovy kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1

Cukor praskovy kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6

Plnka:

Mak kg 2,5 2,5 3,5 3,5 4 4 45 4.5

Cukor krytalovy kg| 12| 12| 16| 1,6 2 2| 22| 22

Cukor vanilkovy kg| 0,02/ 0,02 0,05 0,05 0,05 0,05| 0,06/ 0,06

Lekvar slivkovy kg 1,2 1,2 1,5 1,5 1,7 1,7 2 2

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 130 200 230 290

Hmotnost’ spolu: 130 200 230 290

Technologicky postup:

Do c¢asti vlazného mlieka pridame trochu cukru, rozdrobené drozdie a zamieSame. Nechame vykysnat. Muku preosejeme, pridame
cukor, Ztka, roztopeny tuk, vykysnuty kvéasok a sol. Vlaznym mliekom vypracujeme vlaéne cesto, ktoré nechame vykysnut. Vykysnuté
cesto rozdelime na diely, rozvalkdme, naplnime pinkou, zvinieme a dame na olejom vymasteny plech. Potrieme olejom, nechame
vykysnut a upecieme. Po vychladnuti krajame na porcie a pred podavanim posypeme praskovym cukrom.

PInka: do pomletého maku zamieSame slivkovy lekvar, kryStalovy, vanilkovy cukor a natrieme na pripravené cesto.

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 489 | 2044 | 9,99 | 0,00 9,9| 87,7| 300,0 1,10 0,6 | 2,00
B:l 643 | 2690 | 12,99 | 0,00| 13,9| 113,6| 417,0 1,40 08| 250
C:) 738| 3089 | 14,63| 0,00| 16,5| 129,6 | 478,8 1,60 09| 280
D:| 873| 3654 | 1756 | 0,00| 19,3 | 152,5| 554,5 1,90 1,2 3,30




15.056 - Zavin kysnuty s tvarohovou pinkou

Kategéria: Pokrmy macne

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 7,8 7,8 9,9 9,9 11 11| 12,6] 12,6
Mlieko I 4 4 5,5 5,5 6,5 6,5 8,5 8,5
Tuk kg 0,7 0,7 1 1 1,1 1,1 1,4 1,4
Sof kg| 0,02/ 0,02 0,03] 0,03] 0,04| 0,04 0,05/ 0,05
Drozdie kg| 035 0,35 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Vajcia ks 8 0,4 10 0,5 12 0,6 14 0,7
Cukor krystalovy kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8 1
Cukor praskovy kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4
Plnka:
Tvaroh kg 5 5 6 6 7 7 8 8
Cukor krystalovy kg 1,2 1,2 1,4 1,4 1,5 1,5 1,7 1,7
Vajcia ks 8 0,4 10 0,5 12 0,6 14 0,7
Cukor vanilkovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 o,12| 0,12| 0,15/ 0,15
Hrozienka kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,2 0,2| 025| 0,25
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko, 12 - Siri¢itany
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 180 240 280 320
Hmotnost’ spolu: 180 240 280 320

Technologicky postup:
Do casti vlazného mlieka priddame trochu cukru, rozdrobené drozdie a zamieSame. Nechame vykysnat. MUku preosejeme, pridame
cukor, Zitka, roztopeny tuk, vykysnuty kvasok a sol. Vlaznym mliekom vypracujeme vlaéne cesto, ktoré nechame vykysnut. Vykysnuté
cesto rozdelime na diely, rozvalkdme, naplnime plnkou, zvinieme a dame na olejom vymasteny plech. Potrieme olejom a nechame
vykysnut, upec€ieme. Po vychladnuti krajame na porcie a pred podavanim posypeme praskovym cukrom.

Plnka: cukor vymie§ame so Zitkami, priddme prelisovany tvaroh, vanilkovy cukor, umyté hrozienka a z bielkov tuhy sneh.

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] 533| 2230 | 15,03| 0,00 14,7 83,0| 101,7 1,10 0,6 | 2,00
B:l 692 | 2894 | 19,49 | 0,00| 20,2| 104,4| 136,5 1,50 0,7 2,50
C: 781| 3269 | 22,33| 0,00 22,9| 116,2| 160,0 1,70 09| 2,90
D:] 913| 3818| 2595| 0,00 278 | 136,2| 196,3 2,00 1,1 3,30




15.057 - Zlaté halusky

Kategéria: Pokrmy macne Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Tvaroh kg 7 7 9 9 11 11 14 14
Krupica kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3 3
Sofl kg| 0,05 0,05| 0,08/ 0,08 0,1 0,1] 0,12] 0,12
Vajcia ks 20 1 25| 1,25 30 1,5 40 2
Strdhanka kg 1 1 1,5 1,5 1,5 1,5 2
Muka hruba kg 2 2,5 2,5 3 3 4
Mlieko | 2 2,5 2,5 3,5 3,5 4
Posypka:
Maslo kg 1,5 1,5 1,8 1,8 2,2 2,2 2,5 2,5
Struhanka kg 1,3 1,3 1,8 1,8 2,2 2,2 2,5 2,5
Cukor praskovy kg 1,3 1,3 1,5 1,5 1,9 1,9 2 2
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 190 230 280 330
Hmotnost’ spolu: 190 230 280 330

Technologicky postup:

Tvaroh pomelieme, priddme krupicu, vajcia, strGhanku, muku, mlieko. Vypracujeme cesto, ktoré zavarame ako halusky do vriacej
osolenej vody. Uvarené preplachneme v teplej vode a odkvapkané pred podavanim polejeme roztopenym maslom a posypeme
posypkou.

Posypka: strihanku oprazime nasucho a priddme praskovy cukor.

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 506| 2118 | 1549 | 0,00 229 | 58,7 | 1052 1,00 05| 1,30
B:| 646 | 2704 | 20,17| 0,00| 284 | 763 | 136,0 1,30 0,7 1,80
C:| 782| 3271 | 24,44| 0,00 | 34,7| 91,6| 169,7 1,50 09| 2,00
D:] 948 | 3967 | 30,85| 0,00 41,6 | 110,7| 209,8 1,90 1,1 2,60




15.058 - Zemlovka s jablkami

Kategéria: Pokrmy macne Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zemle kg 5 5 6 6] 75| 75 9 9
Mlieko | 6 6 7,5 7,5 9 9 12 12
Maslo kg 1,2 1,2 2 2 2 2 2 2
Sol kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04 0,05 0,05 0,05/ 0,05
Vajcia ks 30 1,5 40| 1,65 40 2 45 2,2
Cukor krytalovy kg| 1,5 15| 1,7 17 2 2| 23| 23
Cukor praskovy kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3
Cukor vanilkovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2
Jablka kg 6 3,9 9 6,2 12 7,2 15 7,8
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 160 210 290 330

Hmotnost spolu: 160 210 290 330

Technologicky postup:

Cukor, maslo, sol, Zitky a vanilkovy cukor vymie$ame do spenenia, priddme v mlieku namogené, pokrajané pecivo a vy$lahany tuhy
sneh. Zlahka zamieSame a dame ¢€ast do vymasteného pekaca, ulozime ocistené, pokrajané alebo postrihané jablka (m6zeme mierne
podusit), zakryjeme druhou ¢astou upravenych rozkov. Upec€ieme. Pri podavani posypeme praskovym cukrom.

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 375| 1569 | 8,16| 0,00| 152 | 49,6 | 129,5 1,70 4,1 3,20
B:l 510| 2133 | 10,20 | 0,00| 21,1 67,4 | 163,2 1,90 53| 4,20
C:] 603 | 2525 | 11,80| 0,00| 23,1 78,2 | 180,2 2,30 6,6 | 4,90
D:] 653| 2733| 13,23| 0,00| 26,3| 874 | 213,0 2,80 8,0 | 5,80




15.059 - Zemlovka s jablkami a orechmi

Kategéria: Pokrmy macne Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Vianocka kg 5 5 7 7 8 8 9,5 9,5
Mlieko | 8 8 10 10 12 12 14 14
Maslo kg 1,1 1,1 1,5 1,5 1,8 1,8 2,2 2,2
Sof kg| 0,03/ 0,03] 0,04/ 0,04] 0,05/ 0,05 0,06/ 0,06
Vajcia ks 20 1 24 1,2 28 1,4 32 1,6
Cukor krystalovy kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1
Cukor praskovy kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Hrozienka kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Cukor vanilkovy kg 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15 0,15 0,15 0,15
Strihanka kg| 0,15/ 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2| 0,25| 0,25
Olej kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Jablka kg 6 3,9 8 5,2 10 6,5 12 7,8
Orechy vlasské kg 0,8 0,8 1,2 1,2 1,4 1,4 1,5 1,5

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko, 8 - Orechy, 12 - Siri¢itany

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 190 230 270 330

Hmotnost’ spolu: 190 230 270 330

Technologicky postup:

Vianogku pokrajame na platky, zalejeme mliekom, pridame rozpustené maslo, cukor, vanilkovy cukor, sol, Zitka a tuhy sneh z bielkov.
Zlahka zamieSame. Ocistené jablka postruhame a zmieSame s pomletymi orechmi, cukrom a umytymi hrozienkami. Do vymasteného a
strihankou vysypaného pekaéa dame polovicu vianogky, pridame zmes jablk, prikryjeme druhou polovicou vianogky a upegieme.
Upecenu zemlovku pred podavanim posypeme praskovym cukrom.

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| 455| 1904 | 937| 0,00| 21,8| 534 | 1342 1,60 4,7 | 3,10
B:l 621 | 2598 | 12,58 | 0,00| 305| 71,5| 172,0 2,20 6,3 | 4,30
C: 728 | 3046 | 14,64 | 0,00| 355| 84,4 | 2049 2,50 78| 5,10
D:] 861| 3601 | 17,00 0,00 42,0 | 100,1| 238,3 3,00 93| 6,00




15.060 - Zemlovka s marhulovym kompétom

Kategéria: Pokrmy macne Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zemle kg 5 5] 75| 75 9 9| 105 105
Mlieko | 9 9 11 11 13 13 16 16
Maslo kg 1,1 1,1 1,5 1,5 1,8 1,8 2 2
Sof kg| 0,03/ 0,03] 0,04/ 0,04] 0,05/ 0,05 0,06/ 0,06
Vajcia ks 20 1 26 1,3 30 1,5 36 1,8
Cukor krystalovy kg 1,1 1,1 1,3 1,3 1,4 1,4 1,6 1,6
Cukor praskovy kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,5 0,5 0,6 0,6
Cukor vanilkovy kg 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15 0,15 0,15 0,15
Struhanka kg| 0,15/ 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2| 025| 0,25
Komp6t marhulovy kg 6 6 8 8 10 10 12 12

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 210 260 300 360

Hmotnost’ spolu: 210 260 300 360

Technologicky postup:

Zemle pokrajame na platky, namo&ime do mlieka, do ktorého priddame rozpustené maslo Zitka, sneh z bielkov, cukor, vanilkovy cukor,
sol a premieSame. Do vymasteného, striUhankou vysypaného pekaca dame polovicu pripravenych zemli, poukladame odkvapkané
marhule, prikryjeme druhou polovicou Zemli. Pokvapkdme rozpustenym maslom. Upedieme. Zemlovku pokrajame na tvorce a pred
podavanim posypeme praskovym cukrom.

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| 426| 1782| 9,22| 0,00| 13,5| 64,6 | 1435 1,80 50| 3,30
B:l 584 | 2443 | 12,73| 0,00| 185| 88,8 | 1818 2,50 6,6 | 4,90
C:l 692| 2895 | 15,12| 0,00| 22,1| 104,3| 216,0 2,90 8,2 | 5,90
D:] 807| 3375| 1799 | 0,00| 25,1 | 1224 | 2624 3,50 98| 6,90




15.061 - Zemlovka s tvarohom |

Kategéria: Pokrmy macne

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Vianocka kg 5 5 7 7 8 8 10 10
Mlieko | 8 8 10 10 12 12 14 14
Tvaroh kg 5 5 7 7 8 8 9,5 9,5
Maslo kg 1,1 1,11 1,35| 1,35 1,5 1,5 1,9 1,9
Sof kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15/ 0,15 0,2 0,2
Vajcia ks 20 1 24 1,2 28 1,4 32 1,6
Cukor krystalovy kg 0,8 0,8 1,1 1,1 1,3 1,3 1,7 1,7
Cukor praskovy kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,5 0,5 0,6 0,6
Hrozienka kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,5 0,5 0,6 0,6
Cukor vanilkovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 o,15| 0,15| 0,15/ 0,15
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3
Struhanka kg 0,2 0,2 0,2 0,2 025 0,25| 0,25| 0,25
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko, 12 - Siri¢itany
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 200 250 300 360
Hmotnost’ spolu: 200 250 300 360

Technologicky postup:

Vianogky pokrajame na vaésie kocky, pokropime mliekom, 2/3 masla vy$rahame so Zitkami a krystalovym cukrom. Zvlat vyslahame
bielka so zvy§nym kry$talovym cukrom, jemne spojime vianocku, Zitkovi a bielkovi hmotu. Pek&& vymastime olejom a vysypeme
strihankou. Polovicu hmoty vysypeme na pek&c, rovnomerne navrstvime tvarohovu pinku a na vrch ddme druhd polovicu viano€kovej
hmoty. Pokvapkame zvySnym roztopenym maslom a dame piect. Upec¢ent Zemlovku pred podavanim posypeme praskovym cukrom.

Plnka: Zitka vymieSame s cukrom, priddme vanilkovy cukor, umyté hrozienka, sol, prelisovany tvaroh a zamie§ame. Nakoniec zlahka

zamieSame tuhy sneh z bielkov.

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 460| 1925| 13,76 | 0,00| 21,7| 51,2| 165,2 1,30 1,0 1,40
B:l 630| 2637 | 18,54| 0,00| 29,0| 70,2| 213,9 1,80 1,21 1,90
C:) 707 | 2959 | 21,40| 0,00| 32,7| 80,2| 251,8 2,00 1,41 210
D:| 875| 3659 | 2562 | 0,00 406 | 99,1| 297,7 2,40 1,7 2,60




15.062 - Zemlovka s tvarohom I

Kategéria: Pokrmy macne Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zemle kg 5 5 7 7 8 8 10 10
Mlieko | 8 8 10 10 12 12 14 14
Tvaroh kg 5 5 7 7 8 8 9,5 9,5
Maslo kg 1,1 1,11 1,35/ 1,35 1,5 1,5 1,9 1,9
Sofl kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04f 0,05 0,05| 0,07 0,07
Vajcia ks 20 1 24 1,2 28 1,4 32 1,6
Cukor krystalovy kg 1,1 1,1 1,3 1,3 1,5 1,5 1,8 1,8
Cukor praskovy kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,5 0,5 0,6 0,6
Hrozienka kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,5 0,5 0,6 0,6
Cukor vanilkovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15| 0,15
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3
Strdhanka kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,25| 0,25| 0,25| 0,25

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko, 12 - Siri¢itany

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 200 250 290 340

Hmotnost’ spolu: 200 250 290 340

Technologicky postup:

Zemle pokrajame na kocky, pokropime mliekom, do ktorého zamieSame Zitky a sneh z polovice vajec, sol, ¢ast cukru a masla.

Polovicu zemli poukladdme na vymasteny a strihankou vysypany pekac, potrieme tvarohovou pinkou, prikryjeme druhou polovicou
zemli. Pokvapkame maslom a upecieme. Upe€enl zemlovku posypeme praskovym cukrom.

Plnka: Zitka vymie$ame s cukrom, pridame vanilkovy cukor, umyté hrozienka, sol, prelisovany tvaroh a tuhy sneh. Zfahka zamie§ame.

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| 474| 1983 | 14,79 | 0,00| 20,7| 553| 169,5 1,80 1,0 2,90
B:l 636 | 2660 | 20,00| 0,00| 27,6| 743]| 219,9 2,40 1,2 4,00
C: 740 | 3098 | 23,50 | 0,00| 31,2| 88,3| 260,4 2,90 14| 4,80
D:] 884| 3699 | 2766 | 0,00 38,5| 103,1| 306,2 3,30 1,7| 570




15.063 - Celozrnné cestoviny bez posypky

Kategéria: Pokrmy macne Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Cestoviny celozrnné kg 55 55 7 7 8 8 9,5 9,5
Sof kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 o,12| 0,12 0,15/ 0,15
Olej kg 0,2 0,2 025 0,25 0,3 0,3|] 0,35| 0,35
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko, 12 - Siri¢itany
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 130 170 200 230
Hmotnost’ spolu: 130 170 200 230

Technologicky postup:

Celozrnné cestoviny viozime do osolenej vriacej vody. Za ob¢asného mieSania varime 5 - 7 minat. Uvarené scedime, preplachneme
studenou vodou a polejeme olejom.

Podavame s posypkou podla vyberu.

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 218 914 | 7,45| 0,00 34| 392 1,9 0,00 0,0 | 0,00
B: 277 | 1161 9,10 | 0,00 43| 498 2,5 0,00 0,0 | 0,00
C: 319| 1333 | 10,40 | 0,00 5,1 57,0 2,9 0,00 0,0 | 0,00
D:] 378| 1580 | 12,35| 0,00 6,0| 67,6 3,9 0,00 0,0 | 0,00




15.064 - Zemlovka s tvarohom a jablkami

Kategéria: Pokrmy macne Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Vianocka kg 5 5 7 7 8 8 9,5 9,5
Mlieko | 8 8 10 10 12 12 14 14
Tvaroh kg 5 5 6 6 7,5 7,5 8,5 8,5
Maslo kg 1,2 1,2 1,6 1,6 1,8 1,8 2 2
Sof kg| 0,03/ 0,03] 0,04/ 0,04] 0,05/ 0,05 0,06/ 0,06
Vajcia ks 18 0,9 20 1 24 1,2 28 1,4
Jablka kg 5| 3,25 6,5| 4,23 7,5 4,9 9| 585
Cukor praskovy kg 1,1 1,1 1,3 1,3 1,5 1,5 1,8 1,8
Hrozienka kg 0,1 0,11 0,15 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2
Cukor vanilkovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 o,15| 0,15| 0,15/ 0,15
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko, 12 - Siri¢itany

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 200 250 300 360

Hmotnost’ spolu: 200 250 300 360

Technologicky postup:

Do teplého mlieka pridame tretinu masla, tretinu roz&lahanych vajec, tretinu cukru. Zo zvy$ku masla, cukru a Zitkov vy$rahame penu, do
ktorej zaSlahame prelisovany tvaroh, sneh z bielkov, vanilku a hrozienka. Vianocku nakrajame, ktoré naméc¢ame v pripravenom mlieku a
do vymasteného pekaca uloZime vrstvu vianogky, vrstvu tvarohu, vrstvu strihanych jablk s cukrom a $koricou, prikryjeme platkami
viano¢ky namocenej v pripravenom mlieku. Upegieme. Pokrajame na Stvorce a pred podavanim posypeme praskovym cukrom.

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 470 | 1965| 13,49| 0,00 225| 51,7 | 1641 1,40 39| 210
B:l 610 | 2553 | 17,03| 0,00| 29,8| 68,3 | 205,6 1,80 5,1 2,90
C:) 723 | 3023 | 20,46 | 0,00 | 34,5| 80,4 | 247,7 2,10 59| 3,30
D:] 839| 3509 | 23,70 0,00 399| 92,7| 286,8 2,50 7,0 3,90




15.065 - Dukatoveé buchti¢ky s vanilkovym krémom

Kategéria: Pokrmy macne Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Muka hladka kg 6,8 6,8 7,9 7,9 8,7 8,7 12,1 12,1
Mlieko | 3,5 3,5 4 4 5 5 7 7
Vajcia ks 8 0,4 10 0,5 12 0,6 15| 0,75
Drozdie kg| 0,25 0,25 035 0,35| 045| 045 0,55/ 0,55
Sof kg| 0,03/ 0,03] 0,04/ 0,04] 0,05/ 0,05 0,06/ 0,06
Cukor praskovy kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,9 0,9
Olej kg 1,2 1,2 1,6 1,6 2 2 2,4 2,4
Krém :
Mlieko | 13 13 18 18 22 22 25 25
Vajcia ks 10 0,2 14| 0,28 18| 0,36 20 0,4
Pudingovy prasok - vanilkovy kg 0,6 0,6 0,9 0,9 1 1 1,1 1,1
Cukor vanilkovy kg| 0,15/ 0,15 0,25| 0,25| 0,35| 0,35 0,4 0,4
Cukor krystalovy kg 1 1 1,4 1,4 1,7 1,7 1,8 1,8

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia buchticky : 110 130 160 190
krém : 110 130 160 190
Hmotnost’ spolu: 220 260 320 380

Technologicky postup:

Z vlazného mlieka, cukru a drozdia si pripravime kvasok, ktory nechame vykysnut. Muku preosejeme, pridame cukor, roz&lahané vajcia-
Zitky, sof, tuk a kvasok. Vypracujeme vlaéne cesto. Z vykysnutého cesta vyvalkdme pruhy, ktoré dobre medzi sebou a na povrchu

pomastime. Do zlatista upecené ich z pekaca vyberieme, oddelime od seba a pokrajame na kocky.

Krém: v 1/5 mlieka rozslahame Zitka, cukor a vanilkovy cukor. V dalSej 1/5 mlieka rozmiedame krémovy prasok. Zvys$né mlieko

privedieme do varu vo vodnom kupeli, viejeme roz&lahané Zltka a za staleho §fahania varime 10 mindt. Prilejeme rozmiesany krémovy
prasok a varime do zhustnutia 20 minat. Krém musi mat hustd hladkd konzistenciu.

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 416| 1740| 12,34| 0,00| 116| 64,0| 2119 1,30 1,3] 1,60
B:l 499 | 2088 | 1536 | 0,00| 14,6| 75,0| 280,8 1,60 1,7 1,90
C:| 583 | 2438 | 17,92| 0,00| 185| 85,6 | 343,2 1,90 2,1 2,10
D:] 781| 3268 | 2295| 0,00 228 | 116,2| 409,5 2,40 25| 2,90




15.066 - Bryndzovnik

Kategéria: Pokrmy macne 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 5,2 5,2 7,3 7,3 9,4 9,4 11,5 11,5
Drozdie kg 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,05 0,05 0,07 0,07] 0,08/ 0,08
Cukor krystalovy kg 0,2 0,2| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Mlieko | 3,5 3,5 4 4 5,2 5,2 6,5 6,5
Olej kg 0,7 0,7 0,95| 0,95 1,2 1,2 1,5 1,5
Vajcia kg 8 0,4 10 0,5 12 0,6 15| 0,75
Plnka:
Zemiaky kg 3,5 2,5 8 55 10 7 12 8,4
Bryndza kg 1,8 1,8 2 2 2,8 2,8 3,5 3,5
Smotana kysla | 1,3 1,3 1,5 1,5 2 2 25 2,5
Pazitka kg 0,1 0,07y 0,12| 0,09 0,15 0,12] 0,15] 0,12

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 200 250 275 320

Hmotnost’ spolu: 200 250 275 320

Technologicky postup:

Z mlieka, drozdia a cukru si pripravime kvasok. Miku preosejeme, pridame sol, vajcia, olej, vykysnuty kvasok a vypracujeme vlaéne
cesto, ktoré nechame vykysnut. Vykysnuté cesto rozdelime do vymastenych plechov a potrieme bryndzovou pinkou. Posypeme umytou,
posekanou pazitkou alebo €erstvym kdprom.

Plnka: zemiaky umyjeme, ocistime a uvarime v osolenej vode. Uvarené prelisujeme. Priddme bryndzu, kysli smotanu a dobre
rozmieSame.

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 328| 1371 | 11,20| 0,00 9,0| 48,9 | 186,2 1,10 56| 2,10
B:l 450 | 1883 | 14556 | 0,00| 105| 71,6| 2148 1,70 11,5| 3,60
C:| 585| 2449 | 19,16 | 0,00| 14,2| 91,9| 291,8 2,20 14,7 | 4,60
D:] 720| 3014 | 23,65| 0,00 17,7| 1125| 363,5 2,70 17,5] 5,50




15.067 - Smotanovy posuch

Kategéria: Pokrmy macne 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 54 54 9,1 91| 11,4| 11,4] 145]| 145
Mlieko | 3,5 3,5 5 5 7 7 9 9
Olej kg 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1 1,3 1,3
Vajcia ks 10 0,5 13| 0,65 17| 0,85 22 1,1
Drozdie kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5| 0,65| 0,65
Sofl kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04 0,06/ 0,06 0,06/ 0,06
Smotana kysla | 5 5 7 7 8,5 8,5 10,5| 10,5
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Cukor krystalovy kg| 0,35 0,35| 0,45| 0,45 0,5 0,5 0,6 0,6

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 150 220 250 300

Hmotnost’ spolu: 150 220 250 300

Technologicky postup:

Z casti mlieka, cukru a drozdia si pripravime kvasok, ktory nechame vykysnat. Mdku preosejeme, pridame olej, vajcia, zvy$nu ¢ast
cukru, sol, vlazné mlieko a kvasok. Vymiesime hladké cesto, ktoré nechame vykysnut. Ked cesto zvacsi objem, premiesime ho,
rozdelime na rovnaké diely a poukladame na vymastené plechy. Nechame podkysnit, polejeme kyslou smotanou a upecieme.

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 469| 1963 | 1260| 0,00| 186 | 36,6 | 7138 1,60 62| 1,20
B:l 634 | 2654 | 15,60 | 0,00| 25,0| 595| 77,2 1,90 7,1 1,80
C: 822 | 3440 | 1790| 0,00| 32,1 84,2 | 101,2 2,40 8,1 2,20
D:] 956 | 4001| 20,80| 0,00 36,3| 111,1| 130,2 3,40 89| 260




15.068 - Specle s lieskovo-orieskovou posypkou

Kategéria: Pokrmy macne Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Cestoviny - Specle kg 5 5 6 6 8 8 10 10
Lieskovo - orieSkova posypka kg 1,2 1,2 1,5 1,5 1,8 1,8 2 2
Strdhanka kg 1,2 1,2 1,5 1,5 1,8 1,8 2 2
Maslo kg 1,8 1,8 2,2 2,2 2,5 2,5 3 3
Cukor krystalovy kg 1,6 1,6 1,8 1,8 2,3 2,3 25 2,5
Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,06| 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 8 - Orechy

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 185 220 280 340

Hmotnost’ spolu: 185 220 280 340

Technologicky postup:

Specle viozime do vriacej vody a varime podra navodu na obale. Uvarené scedime. Na Gasti masla skaramelizujeme cukor, pridame
strihanku, ktori oprazime, prisypeme lieskovo-orieS8kovu posypku, oprazime este 3 minity. Uvarené Specle podavame posypané s
posypkou a poliate druhou ¢astou roztopeného masla.

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 462| 1934| 8,74| 0,00| 213| 842| 369 1,10 2,4 3,00
B:| 545| 2282 | 10,29 | 0,00| 257| 93,4| 429 1,30 38| 3,20
C:| 631| 2641 | 1254| 0,00| 31,1| 1178| 51,4 1,50 46| 480
D:| 746| 3123 | 14,04 | 0,00| 350 132,7| 61,6 1,80 58| 5,80




15.069 - Ryzovy nakyp s ovocim a pudingom

Kategéria: Pokrmy macne

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Ryza kg 3,5 3,5 4 4 5 5 6 6
Mlieko | 7 7 8 8 10 10 12 12
Cukor vanilkovy kg| 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,25/ 0,25 0,3 0,3
Cukor krystalovy kg 0,7 0,7 0,75 0,75 0,85 0,85 1 1
Maslo kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,65| 0,65
Kompét visnovy kg 2,5 2,5 3,3 3,3 4,2 4,2 5 5
Puding:
Mlieko I 7,5 7,5 10 10| 13,5| 135 16 16
Cukor vanilkovy kg| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,35/ 0,35 0,4 0,4
Cukor krystalovy kg 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4 1,6 1,6
Pudingovy prasok - kakaovy kg 0,9 0,9 1 1| 1,35 1,35 1,6 1,6
Sof kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03] 0,04| 0,04 0,05/ 0,05
Alergény: 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 240 280 350 400
Hmotnost’ spolu: 240 280 350 400

Technologicky postup:

Ryzu preberieme, umyjeme, prelejeme vriacou vodou, nasypeme do vriaceho mlieka, osladime vanilkovym a kryStalovym cukrom.

Privedieme do varu. Prikryjeme a udusime Uplne do mékka. Udusenl ryZzu za ob&asného mieSania vychladime. Pudingovy prasok
rozmieSame v malom mnozZstve mlieka. Zvy$né mlieko s cukrom a vanilkovym cukrom privedieme do varu, primieSame pripravent zmes,
za staleho mieSania varime 1 - 2 mindty. Polovicu uvareného pudingu vmieSame do vychladnutej ryze. Pek&é vymastime maslom,
rozotrieme polovicu ryze, poukladame viSne bez nalevu, prikryjeme zvySnou polovicou pudingu. Na puding dame zvy$nu ¢ast ryze a vo

vyhriatej rire upecieme.

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 323| 1350 | 5,36| 0,00 5,1 62,8 | 106,2 1,00 19| 0,60
B:l 418 | 1751 9,12| 0,00 75| 77,0| 232,7 1,50 3,1 0,70
C:l 522| 2183 | 11,75| 0,00 94| 958 3033 1,90 4,0 0,90
D:| 614 | 2568 | 14,01 0,00 | 10,6 | 113,2| 361,3 2,30 48| 1,00




15.070 - Pecené Spaldové Sisky

Kategéria: Pokrmy macne Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Muka Spaldova kg 12 12 15 15| 18,75| 18,75 23 23
Cukor trstinovy kg 3 31 3,75| 3,75 47 47 59 59
Mlieko mandlové | 6,5 6,5 7,5 7,5 9,4 9,4 11,8] 11,8
Citronova kora kg| 0,05 0,05 0,07 0,07 0,07 0,07] 0,08/ 0,08
Maslo kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,75| 0,75 0,9 0,9
Vajcia ks 20 1 25| 1,25 31| 1,55 39| 1,95
Drozdie kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8
Sofl kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04 0,05 0,05| 0,06/ 0,06

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 190 240 300 380

Hmotnost’ spolu: 190 240 300 380

Technologicky postup:

V malej miske rozdrvime drozdie, zalejeme teplym mliekom, mikou a cukrom - vymieSame do hladka. Do misky si preosejeme muku,
pridame cukor, sol a premie$ame. Priddame rozpustené maslo, Zitka, viazné mlieko, nastrihana cistrénovi kéru a kvasok. Vymiesame
cesto a nechame aspori 30 mindt kysnut. Vykysnuté cesto vyvalkame na hrdbku 1,5 cm. Vykrajujeme $isky, ktoré poukladdme na
plech. Nechame 15 minat podkysnut. Do stredu SiSiek spravime prstom dieru a dame piect na 180° priblizne 15 - 20 minat. Po upeceni
nanesieme na $iSky lyzicku dZzemu a posypeme trstinovym praskovym cukrom.

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: 86 358 | 1,66 | 0,00 6,2 5,6 7,0 0,00 0,0 0,65
B: 103 432 | 2,04 | 0,00 7,4 6,8 8,8 0,00 0,0 0,75
C: 129 540 | 2,53 | 0,00 9,3 86| 109 0,00 0,0 | 0,94
D:] 159 665| 3,19 000 11,3| 10,7| 13,6 0,00 0,0 1,18




15.071 - Spaldulienky s jablkovym pyré

Kategéria: Pokrmy macne

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Milieko I 7,5 7,5 10 10 13 13 15 15
Muka Spaldova hladka kg 3,5 3,5 4,5 4,5 6 6 7 7
Vajcia kg 20 1 24 1,2 28 1,4 32 1,6
Cukor krystalovy kg 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Sof kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03] 0,04| 0,04 0,05 0,05
Olej kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3 3
Jablkové pyré:
Jablka kg 8 5,2 10 6,5 12 7,8 14 9,8
Cukor kokosovy kg 0,9 0,9 1 1 1,1 1,1 1,2 1,2
Skoricovy cukor kg 0,1 0,1 0,12 0,12 0,15/ 0,15 0,2 0,2
Pudingovy prasok - vanilkovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Cukor praskovy kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 180 230 270 330
Hmotnost’ spolu: 180 230 270 330

Technologicky postup:

Z muky, mlieka, vody, vajec, cukru, soli vypracujeme hladké cesto, z ktorého po oboch stranach
zvinieme na Satocky, ktoré podavame s jablkovym pyré a posypané cukrom.
Jablkové pyré: Jablka uvarime, zahustime pudingom, rozmixujeme a dochutime kokosovym cukrom a Skoricou.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

upecieme palacinky. Palacinky

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 178 744 | 3,92| 0,00 70| 26,7 | 121,1 0,90 3,0 1,30
B: 213 893 | 4,66 | 0,00 9,7| 31,3| 134,44 1,10 36| 1,60
C:) 287| 1199 | 532| 0,00| 13,4| 37,5| 1648 1,30 43| 2,00
D:] 329| 1375| 6,29| 0,00| 15,1 44,3 | 186,7 1,50 53| 250




15.072 - Spaldulienky s brusnicovym tvarohom

Kategéria: Pokrmy macne Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Muka Spaldova hladka kg 3,5 3,5 4,5 4.5 5 5 7 7
Vajcia kg 15| 0,75 18 0,9 22 1,1 30 1,5
Mlieko | 7,5 7,5 9,5 95| 12,5| 12,5 15 15
Olej kg| 15| 15 2 2[ 25| 25 3 3
Plnka:
Tvaroh makky kg| 3,75| 3,75 5 51 6,25| 6,25 7,5 7,5
Mlieko | 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3 3
Smotana 33% kg 1,5 1,5 2 2 25 2,5 3 3
Brusnice kg 1,2 1,2 1,6 1,6 2 2 2,4 2,4
Cukor praskovy kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,5 0,5 0,6 0,6
Sofl kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,04 0,04] 0,05/ 0,05

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 230 270 330

Hmotnost’ spolu: 180 230 270 330

Technologicky postup:

Z mlieka, vajec, Spaldovej miky si pripravime cesto na palacinky, ktoré pecieme na oleji z oboch stran. Tvaroh, mlieko, Sfahacku

vySlahaného tvarohu vmieS8ame brusnice (Cerstvé alebo mrazené alebo kompétové bez nélevu). Upecené palacinky plnime tvarohom,
zvinieme alebo zloZime a posypeme praskovym cukrom.

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 | 10,63 | 0,00 72| 10,3 | 1353 0,70 1,3 ] 0,00
B: 193 810 | 13,89 | 0,00 94| 13,2| 173,8 0,90 1,7| 0,00
C: 239| 1001 | 17,53 | 0,00| 11,9| 15,6| 224,7 1,20 22| 0,00
Dl 290 | 1213| 21,26 | 0,00 | 14,4 | 18,7 | 270,6 1,40 2,7 0,00




15.073 - Zapekané rezance s tvarohom a orechami

Kategéria: Pokrmy macne

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Cestovina kg 4,5 4,5 6 6 7,5 7,5 9 9
Tvaroh kg 2 2 3 3 45 4,5 6 6
Lekvar slivkovy kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3 3
Orechy vladské kg 1 1 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5
Maslo kg 1,4 1,4 1,7 1,7 2,1 2,1 2,6 2,6
Vajcia kg 18 0,9 20 1 25| 1,25 30 1,5
Milieko I 1,5 1,5 2,5 2,5 3,5 3,5 4,5 4,5
Cukor krystalovy kg 1,3 1,3 14 1,4 1,6 1,6 2 2
Cukor praskovy kg| 0,25/ 0,25 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8
Cukor vanilkovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 o,15| 0,15| 0,15/ 0,15
Vajcia kg 8 0,4 10 0,5 12 0,6 14 0,7
Sof kg| 0,03/ 0,03] 0,05/ 0,05| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08
Olej kg| 0,15/ 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2| 0,25| 0,25
Struhanka kg 0,2 0,2 025 0,25 0,25 0,25 0,3 0,3
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko, 8 - Orechy
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 175 225 275 335
Hmotnost’ spolu: 175 225 275 335

Technologicky postup:
Rezance uvarime v slanej vode, scedime, preplachneme vlaznou vodou a pomastime olejom. Tvaroh vymieSame s vajcami (A - 8ks, B -
10ks, C - 12ks, D - 14ks) a cukrom. Orechy pomelieme, zmieSame s cukrom a vanilkovym cukrom. Do maslom vymasteného pekaca
vysypaného strihankou vrstvime uvarené cestoviny, tvaroh, orechy, slivkovy lekvar, prikryjeme dalSou vrstvou cestovin a znovu
vrstvime tvarohom, orechmi a slivkovym lekvarom. Posledna vrstva su cestoviny. Kazdu vrstvu pokvapkame maslom. Zapec¢ieme v rire,
zalejeme v mlieku roz&fahanymi vajcami a pec¢ieme 25-30 min0t.

Hotovy pokrm pokrajame na porcie a posypeme praskovym cukrom.

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] 501| 2095| 10,87 | 0,00| 228| 61,8| 66,6 1,20 1,1 2,00
B:l 659 | 2757 | 14,97 | 0,00| 30,3| 79,9| 97,7 1,60 1,7 2,80
C:| 841| 3518 | 19,79| 0,00| 39,3| 99,7| 133,5 2,00 22| 3,60
D:| 1039 | 4346 | 24,67 | 0,00 492 | 121,4| 169,7 2,50 2,8 4,40




