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| Normy 2021
P.¢. Nazov receptu Cislo

1| Cestoviny 17.001

2| Halusky 17.002

3| HaluSky so s6jovou mukou 17.003

4| Hranolky pe€ené v rure * 17.004

5| Knedrla kysnuta 17.005

6| Knedla kysnuta s celozrnnou mukou 17.006

7| Knedrla kysnuté s cicerovou mukou 17.007

8| Knedrla kysnuta so zemlou 17.008

9| Kuskus - cestovina 17.009
10| Lokse 17.010
11| Ryza dusena 17.011
12| Ryza dusena s hraskom 17.012
13| Ryza dusena s kukuricou 17.013
14| Ryza dusena so Sampinénmi 17.014
15| Ryza zeleninova 17.015
16| Slovenska ryza 17.016
17| Tarhona dusena 17.017
18| Zemiakové pyré 17.018
19| Zemiakové pyré I. 17.019
20| Zemiakové pyré |l. 17.020
21| Zemiakovy $alat s uhorkami 17.021
22| Zemiakovy $alat s uhorkami . 17.022
23| Zemiakovy $alat s uhorkami Il. 17.023
24| Zemiakovy $alat so zeleninou 17.024
25| Zemiakovy $alat so zeleninou |. 17.025
26| Zemiakovy $alat so zeleninou II. 17.026
27| Zemiaky opekané s cibulou 17.027
28| Zemiaky opekané s cibulou . 17.028
29| Zemiaky opekané s cibulou I. 17.029
30| Zemiaky opekané 17.030
31| Zemiaky opekané I. 17.031
32| Zemiaky opekané II. 17.032
33| Zemiaky varené 17.033
34| Zemiaky varené . 17.034
35| Zemiaky varené Il. 17.035
36| Zemiaky varené s maslom 17.036
37| Zemiaky varené s maslom |. 17.037
38| Zemiaky varené s maslom II. 17.038
39| Bataty varené s maslom 17.039
40| Bataty varené 17.040
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41| Slovensky Salat 17.041
42| Zemiaky varené - nové 17.042
43| Zemiaky varené - nové s maslom 17.043
44 Fazulka dusena 17.044
45| Ryza pohankové 17.045
46| Bulgur 17.046
47| Halusky zemiakové 17.047
48| Kysla kapusta dusena 17.048
49| HraSok duseny s mrkvou 17.049
50| Kapusta hlavkovéa dusend 17.050
51| Gnocchi 17.051
52| Zemiakové knedle 17.052
53| Kysla kapusta dusena s jablkom 17.053
54| PecCend zelenina 17.054
55( Fazulové struky s paradajkami 17.055
56| Ryza dusené& s hrachom a bazalkou 17.056
57| Zeleninové (batatové) hranolky 17.057
58| Ryzové cestoviny 17.058
59| Celozrnné cestoviny 17.059
60| Cisarska zeleninova priloha 17.060
61| Kralovska zeleninova priloha s baklazanom 17.061
62| Hraskové pyré 17.062
63| Zelenina mie$ana na anglicky spdsob 17.063
64| Cuketa tety Hanky 17.064
65| Sosovicové ragu 17.065
66| Ratatouille 17.066
67| PeCené zemiaky s medvedim cesnakom 17.067
68| Farebné zemiaky 17.068
69| Maruskine zemiaky * 17.069
70| Cuketa dusend s batatmi 17.070
71| Pe€ené zemiaky s maslom (znizen& norma) 17.071
72| Kuskus so zeleninou 17.072
73| Pe€ené zemiaky s maslom 17.073
74 Bulgur so zeleninou 17.074
75| Zemiakové pyré s mrkvou 17.075
76| Bulgur detsky extra jemny 17.076
77| Knedle z polenty 17.077
78| Zemiakové pyré s karfiolom 17.078
79| Zemiakové pyré so zelerom 17.079
80 Zemiakové cestoviny 17.080




17.001 - Cestoviny

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Cestovina kg 5 5 6 6 7 7 8 8
Sof kg| 0,12 0,12 0,17| 0,17 0,22| 0,22| 0,28 0,28
Olej kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3
Alergény: 1 - Obilniny
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 120 140 165 185
Hmotnost’ spolu: 120 140 165 185

Technologicky postup:

Cestoviny dame varit do osolenej vriacej vody. Po¢as varu obcas premieSame. Uvarime do méakka. Doba varu zavisi od druhu cestovin.
Uvarené cestoviny scedime, oplachneme, nechame odkvapkat a prelejeme olejom.

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 191 800 | 4,91 0,00 2,1 37,6 8,6 0,50 0,0 | 0,00
B: 231 968 | 5,89 | 0,00 2,7 | 45,1 10,9 0,60 0,0 | 0,00
cgl 271| 1135| 6,88| 0,00 33| 526| 13,2 0,70 0,0 | 0,00
D:] 311| 1303| 7,86| 0,00 40| 602| 155 0,80 0,0 | 0,00




17.002 - Halusky

Kategéria: Prilohy 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 8 8 9 9 11 11
Vajcia ks 7| 0,35 9| 0,45 11| 0,55 14 0,7
Olej kg| 0,25| 0,25| 0,35| 0,35 0,4 0,4 0,55| 0,55
Sol kg| 0,12} 0,12 0,17| 0,17 0,22| 0,22| 0,28 0,28

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 120 160 180 220

Hmotnost’ spolu: 120 160 180 220

Technologicky postup:

Muku preosejeme, pridame sol, vajcia a tolko vody, aby vzniklo cesto redSej konzistencie. Cesto pretla€ame cez sito do osolenej a
vriacej vody. Uvarené halusky scedime, preplachneme vodou a polejeme olejom.

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 241| 1010| 6,01 0,00 34| 452| 12,0 0,60 0,0 1,40
B:l 323 | 1351 7,99 | 0,00 47| 603| 171 0,80 0,0 1,90
C:l 364 | 1525 | 9,05| 0,00 54| 67,8 19,0 0,90 0,0 220
D:] 451| 1888 | 11,09| 0,00 73| 829| 235 1,10 0,0 2,60




17.003 - Halusky so séjovou mukou

Kategéria: Prilohy 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 7,3 7,3 8,2 8,2 10 10
Muka séjova kg 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8 1 1
Sof kg| 0,12 0,12] 0,17| 0,17 0,22| 0,22| 0,28 0,28
Vajcia ks 8 0,4 10 0,5 12 0,6 16 0,8
Olej kg| 0,25| 0,25| 0,35| 0,35 0,4 0,4 0,55| 0,55

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 110 150 170 210

Hmotnost’ spolu: 110 150 170 210

Technologicky postup:

Do preosiatej muky pridame sol, séjovi muku, vajcia, vodu a vypracujeme cesto redSej konzistencie, ktoré pretla¢ame cez sito do
osolenej vriacej vody. Uvarené halusky scedime, preplachneme vodou a polejeme olejom.
Podéavame ako prilohu.

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 245 1026 | 7,21 0,00 441 429 20,0 0,60 0,0 1,30
B:l 328 | 1373 | 9,65| 0,00 6,1 57,0 | 28,8 0,70 0,0 1,80
C:l 370| 1550 | 10,93 | 0,00 70| 64,1 32,3 0,80 0,0 | 2,00
D:l 459 | 1922 | 13,49 | 0,00 92| 782| 40,3 1,00 0,0 240




17.004 - Hranolky pecené v rure *

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Olej kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15/ 0,15 0,2 0,2
Hranolky mrazené kg 13 13 15 15 20 20 25 25
Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,13| 0,13
Alergény:
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 85 100 135 165
Hmotnost’ spolu: 85 100 135 165

Technologicky postup:

Hlbokozmrazené hranolky vysypeme na olejom vymasteny plech a upeéieme v rozohriatej rire. Pred podavanim posolime. Poddvame

ako prilohu.

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 237 992 | 3,25| 0,00 75| 37,1 1,0 0,00 0,0 3,60
B:l 272| 1138 | 3,75| 0,00 85| 428 1,9 0,00 0,0 4,20
C:| 364 | 1524 | 5,00| 0,00| 11,5| 57,0 2,9 0,00 0,0 | 5,60
D:| 457| 1910| 6,25| 0,00| 145 713 3,9 0,00 0,0 7,00




17.005 - Knedl'a kysnuta

Kategéria: Prilohy 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 5,9 59| 7,45| 745 8,45| 8,45 9,5 9,5
Vajcia ks 7| 0,35 8 0,4 10 0,5 12 0,6
Olej kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15| 0,15 0,2 0,2
Sol kg| 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,15 0,15 0,18 0,18
Drozdie kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Mlieko | 3,8 3,8 4,5 4,5 53 53 6 6
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,15| 0,15 0,2 0,2

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 80 90 120 150

Hmotnost’ spolu: 80 90 120 150

Technologicky postup:

Do preosiatej muky dame sol, vajcia a v malom mnozstve mlieka vykysnuté drozdie. S vlaznym mliekom vypracujeme cesto, ktoré
nechame vykysnuat. Vykysnuté cesto na pomucenej doske (muka na dosku A -0,10kg, B - 0,15kg, C - 0,15kg, D -20kg) delime na
rovnaké diely, formujeme rovnaké knedle a nechame este chvilu kysnuat. Varime vo vriacej osolenej vode 25 min. alebo na pare asi 20
min. Uvarené knedle po vybrati popichame vidlickou, pomastime a nechame vychladnut. Vychladnuté krajame na platky, poukladame
do parédka a udrzujeme v teple.

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

Al 242| 1011 7,35 | 0,00 25| 459 | 583 0,70 04| 1,40
B:l 304 | 1274 | 9,13| 0,00 33| 57,7| 703 0,90 05| 1,80
C:| 346| 1449 | 10,55| 0,00 36| 657| 830 1,00 0,6 | 2,00
D:] 392| 1640 | 11,93 | 0,00 44| 73,7| 94,6 1,10 0,7| 220




17.006 - Knedl'a kysnuta s celozrnnou mukou

Kategéria: Prilohy

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Muka polohruba kg 4,8 4,8 5,3 5,3 6,3 6,3 7,3 7,3
Muka celozrnna - stredna kg 1 1 2 2 2 2 2 2
Vajcia ks 7! 0,35 8 0,4 10 0,5 12 0,6
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Sof kg| 0,07 0,07 0,1 0,1 o,15, 0,15| 0,18 0,18
Drozdie kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Milieko I 3,8 3,8 4,5 4,5 5,3 5,3 6 6
Muka hladka kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 100 125 140 160
Hmotnost’ spolu: 100 125 140 160

Technologicky postup:

Do preosiatej muky dame sol, vajcia a v malom mnozstve mlieka vykysnuté drozdie. Suroviny rozdelime zvl&$t na biele a tmavé cesto
(tmavé cesto - na 1 kg muky ddme 1 ks vaji¢ko a | ks /42g drozdie). S vlaznym mliekom vypracujeme cesta, ktoré nechame vykysnut.

Tmavé cesto musi byt hustejSie. Vykysnuté cesta na pomucenej doske delime na rovnaké diely, ktoré roztahame na hrubsie platy. Na
biely plat poloZzime tmavy plat cesta a stoime do tvaru knedle a nechame este chvilu kysnut. Varime vo vriacej osolenej vode 25 minut.
alebo na pare asi 20 minat. Uvarené knedle po vybrati popichame vidlickou, pomastime a nechame vychladnit. Vychladnuté krajame
na platky, poukladame do paraka a udrzujeme v teple. Odpord¢ame rozdelit platy na 60 dkg biele cesto a 10 dkg tmavé cesto.

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 243| 1017| 7,58 | 0,00 26| 455| 60,6 0,90 04| 2,10
B:l 312| 1304 | 9,59| 0,00 40| 56,8| 749 1,30 05| 3,10
C:] 353| 1479 | 11,00| 0,00 44| 649| 876 1,40 0,6 | 3,30
D:] 395| 1653 | 12,38 | 0,00 4,7 72,9| 100,1 1,60 0,7 | 3,60




17.007 - Knedl'a kysnuta s cicerovou mukou

Kategéria: Prilohy 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| 6,15| 6,15 7,05| 7,05 8 8
Muka cicerova kg 0,8 0,8 1,3 1,3 1,4 1,4 1,5 1,5
Mlieko | 3,8 3,8 4,5 4,5 53 53 6,1 6,1
Sol kg| 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,15 0,15 0,18 0,18
Cukor krystalovy kg| 0,05/ 0,05 0,05| 0,05 0,05 0,05| 0,05/ 0,05
Drozdie kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Vajcia ks 8 0,4 9| 0,45 10 0,5 13| 0,65
Olej kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15] 0,15 0,2 0,2

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 100 115 125 155

Hmotnost’ spolu: 100 115 125 155

Technologicky postup:

Z mlieka, cukru a drozdia si pripravime kvasok, ktory vlejeme do preosiatej muky. Priddme vajcia, sol' a vypracujeme cesto, ktoré
nechédme kysnut. Z vykysnutého cesta na pomuéenej pracovnej doske formujeme rovnaké knedle, nechame kysnut asi 30 minat.
Vykysnuté knedle varime cca 20 minat. Uvarené knedle vyberieme, popichame vidlikou, potrieme olejom a vychladnuté krajame na
platky.

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 227 948 | 6,95| 0,00 25| 42,7 579 0,70 04| 1,30
B:l 261 | 1091 7,99 | 0,00 32| 484 | 69,7 0,80 05| 1,40
C:| 298| 1248 | 9,25| 0,00 35| 557| 81,1 0,90 06| 1,70
D:] 342| 1430 | 10,63 | 0,00 44| 63,0 94,0 1,00 0,7 | 1,90




17.008 - Knedl'a kysnuta so zemflou

Kategéria: Prilohy 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 6,7 6,7 7,5 7,5 8,5 8,5
Vajcia ks 8 0,4 10 0,5 12 0,6 14 0,7
Olej kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15| 0,15 0,2 0,2
Sol kg| 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,12 0,12 0,15| 0,15
Drozdie kg| 0,25 0,25 0,3 0,3| 0,35| 0,35 0,4 0,4
Mlieko | 3,8 3,8 4,5 4,5 53 53 6,1 6,1
Zemle kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,5 0,5 0,6 0,6
Muka na dosku kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 100 125 140 155

Hmotnost’ spolu: 100 125 140 155

Technologicky postup:

Zemle nakrajame na kocky a na sucho opeéieme v rire. Do preosiatej muky pridame sol, vajcia a v malom mnozstve mlieka vykysnuté
drozdie. S vlaznym mliekom vypracujeme cesto, priddme opecenu zemlu a nechame vykysnuat. Vykysnuté cesto rozdelime na
pomucenej pracovnej doske na rovnakeé diely, vyformujeme rovnaké knedle a nechame este kysnudt. Varime na pare asi 20 minat.
Uvarené knedle po vybrati popichdme vidliCkou, potrieme olejom, aby sa nezlepili a vychladnuté krajame na platky. Poukladame ich do
paraka a udrzujeme v teple.

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 237 993 | 7,28 | 0,00 2,7| 44,6 | 59,2 0,80 04| 1,50
B:l 300| 1256 | 9,07| 0,00 36| 56,1 70,6 0,90 05| 1,90
C:] 334| 1399 | 10,25| 0,00 39| 626| 83,0 1,10 0,6 | 2,00
D:| 664| 2777| 31,02| 0,00 13,7| 100,3| 98,0 3,50 73| 230




17.009 - Kuskus - cestovina

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Kuskus kg 4 4 5 5 6 6 6,5 6,5
Voda | 8 8 10 10 12 12 13 13
Ochucovadlo kg 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,2 0,2
Maslo kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2| 0,25| 0,25 0,3 0,3
Bylinkova zmes kg| 0,05/ 0,05 0,05| 0,05 0,1 0,11 0,15| 0,15
Sofl kg| 0,05 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,1] 0,12] 0,12

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 110 140 160 180

Hmotnost’ spolu: 110 140 160 180

Technologicky postup:

Vodu so solou a ochucovadlom privedieme k varu, vsypeme kuskus, premieSame a povarime do zovretia. Prikryjeme pokrievkou a asi 7
- 10 mindt nechdme stat. Potom premieSame vidlickou, pomastime maslom a premieSame. Pred podavanim dochutime bylinkovou
zmesou.

Podavame k masovym pokrmom ako cestovinu.

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 262| 1097 | 4,19| 0,00| 275 0,5 5,6 0,00 0,0 | 0,00
B:l 335| 1403 | 5,38| 0,00| 35,0 0,9 8,5 0,00 0,4 | 0,00
C:| 388| 1623 | 6,23| 0,00| 40,4 1,3| 10,0 0,00 0,8| 0,00
D:| 435| 1821 7,02| 0,00 451 19| 132 0,10 1,6 0,00




17.010 - Lokse

Kategéria: Prilohy

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista [ Hruba| Cista
Mrazené lokSe kg 12 12 18 18 24 24
Tuk kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Alergény: 1 - Obilniny
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 110 165 225
Hmotnost’ spolu: 110 165 225

Technologicky postup:

LokSe rozmrazime, potrieme z oboch stran tukom, uloZime do pekaca a zohrejeme v rire. Podavame ako prilohu.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. Kcal kJ B.Ziv. | B.Ras. Tuky | Sach. Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | Vlak.
A:
B:l 261| 1094 | 432| 0,00| 16,2| 534 | 28,8 0,60 10,2 | 0,20
C:| 428 | 1792 | 6,48| 0,00| 24,6| 80,1 43,2 0,90 15,2 | 0,30
D:| 538 | 2251 8,60| 0,00 32,0| 106,8| 57,6 1,00 20,2 | 0,40




17.011 - Ryza dusena

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Ryza kg 6 6| 75| 75| 85 85 95 95
Olej kg| 0,35| 0,35 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Cibufla kg 0,3| 0,25 0,4| 0,34 05| 0,42 0,6/ 0,51
Sol kg| 0,06/ 0,06] 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,12] 0,12
Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 110 150 170 190

Hmotnost’ spolu: 110 150 170 190

Technologicky postup:
RyZzu (basmati, jasminova) preberieme, umyjeme a scedime. Cibulu o€istime, nakrajame na drobno, oprazime na oleji, pridame scedenu

ryzu, ktori oprazime, zalejeme vriacou vodou, osolime a privedieme do varu. Ryzu prikryjeme a dusime do méakka. Udusenu ryzu
vidlickou pomieSame. Konzistencia ryze musi byt sypka.

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

Al 212 885 | 3,47| 0,00 38| 398 8,6 0,60 0,6 | 0,90
B:l 279 | 1168 | 4,552| 0,00 54| 518 11,2 0,80 09| 1,10
C:)| 324| 1357 | 5,22| 0,00 6,5| 59,8| 13,1 0,90 14| 1,30
D:] 370| 1546 | 5,93 | 0,00 76| 67,8| 157 1,00 1,71 1,50




17.012 - Ryza dusena s hraskom

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Ryza kg 6 6 7 7 8 8 9 9
Olej kg| 0,35| 0,35 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Cibufla kg 0,3| 0,25 0,4| 0,34 05| 0,42 0,6/ 0,51
Sol kg| 0,05| 0,05| 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,12] 0,12
Hrasok kg 1 1 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5
Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 125 145 165 195

Hmotnost’ spolu: 125 145 165 195

Technologicky postup:

Prebratd ryzu umyjeme, scedime. Na rozohriatom oleji ryZzu oprazime, osolime, zalejeme vriacou vodou a pridame hraSok. PremieSame,
priddme celt ocistent cibulu, privedieme do varu a na miernom ohni prikrytd dusime do mékka. Z udusenej ryze vyberieme cibulu a
zlahka premieSame vidli¢kou.

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 220 921 4,10| 0,00 39| 411 11,4 0,70 1,8 1,10
B:l 274 | 1147 | 5,12| 0,00 55| 498 | 148 0,90 26| 1,40
C: 323 | 1353 | 6,13| 0,00 6,6 584| 183 1,10 34| 1,70
D:l 373| 1560 | 7,15| 0,00 76| 671 21,9 1,30 43| 2,00




17.013 - Ryza dusena s kukuricou

Kategoria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Ryza kg 4,5 45 6 6 7 7 8 8
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Cibura kg 0,3| 0,25 04| 0,34 0,5| 0,42 0,6/ 0,51
Sof kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15
Kukurica sterilizovana kg 1,4 1,4 2 2 2,5 2,5 3 3
Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 105 140 160 190

Hmotnost’ spolu: 105 140 160 190

Technologicky postup:
Ryzu preberieme, umyjeme a scedime. Cibulu ogistime, pokrajame na jemno, oprazime na oleji, priddme ryZu, osolime, oprazime,
zalejeme vriacou vodou, pridame kukuricu bez nalevu, premieSame, privedieme do varu a dusime do mékka.

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 228 953 | 3,37 | 0,00 34| 448 | 122 0,80 03| 0,80
B:l 316 | 1323 | 4,552| 0,00 56| 60,6| 16,6 1,10 04| 1,00
C:) 375| 1569 | 5,31 0,00 6,7| 71,8 19,7 1,40 05| 1,20
D:| 434| 1815| 6,10 0,00 78| 830| 23,7 1,60 06| 1,40




17.014 - Ryza dusena so Sampinéonmi

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Ryza kg 4,5 45 6 6 7 7 8 8
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Cibura kg 0,3| 0,25 0,4| 0,34 0,5| 0,42 0,6/ 0,51
Sof kg| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,12| 0,12
éampiﬁc’my sterilizované kg 1,4 1,4 2 2 2,5 2,5 3 3

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 110 140 160 190

Hmotnost’ spolu: 110 140 160 190

Technologicky postup:

Ryzu preberieme, umyjeme a scedime. Cibulu ogistime, pokrajame na drobno a oprazime na oleji, pridame ryzu, oprazime, pridame
Sampinony bez nalevu a zalejeme vriacou vodou. Posolime, pomieSame a privedieme do varu. Potom ryzu prikryjeme a dusime do
méakka. Udusenu ryZu premieSame vidlickou.

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 193 807 | 3,44 | 0,00 34| 363| 10,2 0,60 05| 0,90
B:l 266 | 1115 | 4,61 0,00 55| 484 | 138 0,90 0,7 1,20
C: 313| 1309 | 5,42| 0,00 66| 56,6 16,5 1,00 09| 1,40
D:] 359 | 1504 | 6,23| 0,00 77| 647 195 1,20 1,1 1,60




17.015 - Ryza zeleninova

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Ryza kg 4 4| 55| 55| 65/ 65 75 75
Olej kg| 0,25 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4 0,6 0,6
Cibufla kg 0,3| 0,25 0,4| 0,34 05| 0,42 0,6/ 0,51
Korerfiova zelenina kg 4 3,2 6 4.8 7 5,6 8 6,4
KlinCeky kg| 0,01} 0,01 0,02 0,02 0,02 0,02 0,03] 0,03
Sofl kg| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1] 0,12] 0,12

Alergény: 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 110 145 175 210

Hmotnost’ spolu: 110 145 175 210

Technologicky postup:

Ryzu preberieme, umyjeme, nechame odkvapkat a oprazime na oleji. Posolime, priddme ocistend cibulu, do ktorej napichame klin¢eky,
zalejeme vriacou vodou, prikryjeme a dusime do mékka. Ocistend na kocky nakrajani korefiovl zeleninu uvarime do makka. Z
udusenej ryZe odstranime cibulu a zfahka primieSame s uvarenou koreriovou zeleninou.

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 181 757 | 3,33 | 0,00 29| 34,1 27,0 0,90 10,8 | 1,80
B:l 246 | 1029 | 4,61 0,00 35| 471 38,5 1,30 15,7 2,60
C:] 295| 1234 | 546| 0,00 46| 557| 46,0 1,60 18,7 3,10
D:] 351 | 1470| 6,26| 0,00 6,7 | 64,1 50,8 1,80 20,7 | 3,40




17.016 - Slovenska ryza

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Ryza slovenska kg 6 6 7 7 8 8 10 10
Olej kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Sofl kg| 0,05 0,05| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Cibula kg 0,3| 0,25 0,4| 0,34 0,5| 0,42 0,6/ 0,51

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 120 140 160 200

Hmotnost’ spolu: 120 140 160 200

Technologicky postup:

Slovensku ryzu oprazime na oleji do ruzova, pridame sol, priddme ocistenu celu cibulu a zalejeme hordcou vodou. Na miernom ohni
dusime do makka.

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

A:l 210 877 | 523 | 0,00 40| 37,0 12,7 0,60 0,1 1,30
B:l 255| 1067 | 6,29 | 0,00 52| 445| 15,0 0,70 02| 1,60
C: 301 | 1258 | 7,34| 0,00 6,4| 51,9 19,2 0,80 02| 1,80
D:] 383| 1601 9,43 | 0,00 78| 66,7| 235 1,00 03| 2,30




17.017 - Tarhona dusena

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Tarhona kg 55 55 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
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Cibula kg 0,3| 0,25 0,4| 0,34 0,5| 0,42 0,6/ 0,51

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 110 140 170 210

Hmotnost spolu: 110 140 170 210

Technologicky postup:

Ocistenu cibulu pokrajame na jemno, oprazime na oleji, pridame sol, tarhonu, ktori oprazime do ruzova a zalejeme vriacou vodou. Za
ob&asného premieSania nechame zovriet, potom prikryjeme a v rdre dusime do makka.

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

Al 221 923 | 6,15| 0,00 45| 383| 155 0,00 0,1 0,10
B:l 291 | 1219 | 7,83| 0,00 6,9| 488| 198 0,00 02| 0,10
C:| 353 | 1477 | 9,51 0,00 83| 592| 24,6 0,00 02| 0,10
D:| 433| 1810| 11,75| 0,00 99| 732| 29,7 0,00 03| 0,10




17.018 - Zemiakové pyré

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100

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

Zemiaky IX - XI kg| 17,5 14 28| 224 33| 264 40 32

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

Mlieko I 3 3 5 5 7 7 8 8

Maslo kg| 0,25/ 0,25 0,4 0,4 0,55 0,55| 0,65| 0,65

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 130 195 240 295

Hmotnost’ spolu: 130 195 240 295

Technologicky postup:

Ocistené, umyté, pokrajané zemiaky dame varit do vriacej osolenej vody. Po uvareni scedime a vySlahame s hordcim mliekom a
maslom. Dochutime solou.

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 151 633 | 3,20 | 0,00 29| 31,1 58,1 1,10 16,0 | 3,30
B 217 910 | 6,00 0,00 40| 445| 722 1,90 23,0 | 5,10
Ci| 281| 1175| 7,70| 0,00 50| 52,9| 110,8 2,40 28,2 | 7,00
D:] 339| 1417| 9,70| 0,00 6,5| 61,5| 129,8 2,70 31,6 | 8,50




17.019 - Zemiakové pyré I.

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zemiaky XII - 11 kg| 20,5| 14,35 32| 224 37| 259 455| 31,85
Sof kg 0,1 0,1 o,12| o,12( o,15| 0,15| 0,18 0,18
Mlieko I 3 3 5 5 6 6 7 7
Maslo kg| 0,25/ 0,25 0,4 0,4 0,55| 0,55 0,7 0,7
Alergény: 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 130 195 240 295
Hmotnost’ spolu: 130 195 240 295

Technologicky postup:

Ocistené, umyté, pokrajané zemiaky dame varit do vriacej osolenej vody. Po uvareni scedime a vySlahame s hordcim mliekom a

maslom.

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 151 633 | 3,20 | 0,00 29| 26,7| 58,1 1,10 16,0 | 3,30
B 217 910 | 6,00 0,00 40| 445| 77,2 1,90 23,0 | 5,10
Ci| 281| 1175| 7,70| 0,00 50| 52,9| 110,8 2,40 28,2 | 7,00
D:] 339| 1417| 9,70| 0,00 6,5| 61,5| 129,8 2,70 31,6 | 8,50




17.020 - Zemiakové pyré Il.

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zemiaky I - VI kg 22| 14,3 34| 22,1 40 26 49| 31,85
Sof kg 0,1 0,1 o,12| o,12( o,15| 0,15| 0,18 0,18
Mlieko I 3 3 5 5 6 6 7 7
Maslo kg| 0,25/ 0,25 0,4 0,4 0,55| 0,55 0,7 0,7
Alergény: 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 130 195 240 295
Hmotnost’ spolu: 130 195 240 295

Technologicky postup:

Ocistené, umyté, pokrajané zemiaky dame varit do vriacej osolenej vody. Po uvareni scedime a vySlahame s hordcim mliekom a

maslom.

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 151 633 | 3,20 | 0,00 29| 31,1 58,1 1,10 16,0 | 3,30
B 217 910 | 6,00 0,00 40| 445| 77,2 1,90 23,0 | 5,10
Ci| 281| 1175| 7,70| 0,00 50| 52,9| 110,8 2,40 28,2 | 7,00
D:] 339| 1417| 9,70| 0,00 6,5| 61,5| 129,8 2,70 31,6 | 8,50




17.021 - Zemiakovy Salat s uhorkami

Kategoria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zemiaky IX - XI kg 16| 12,8 20 16| 25,5 20 32| 256
Cibufla kg 0,8/ 0,68 1] 0,85 1,2| 1,02 1,5 1,27
Uhorky sterilizované kg 1,5 1,35 1,8 1,62 2 1,8 25| 225
Sof kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 o,12| 0,12| 0,15/ 0,15
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15/ 0,15 0,2 0,2
Ocot I 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3|] 0,35| 0,35
Olej olivovy kg| 0,15/ 0,15 0,25| 0,25| 0,35| 0,35 0,5 0,5
Hor¢ica kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15/ 0,15 0,2 0,2
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,02| 0,02| 0,04 0,04

Alergény: 10 - Horcica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 150 200 230 260

Hmotnost’ spolu: 150 200 230 260

Technologicky postup:

Ocistené, umyté zemiaky dame varit do vriacej osolenej vody, scedime, nechame vychladnut. Pokrajame na malé kocky. Priddame
ocistenud nadrobno pokrajand cibulu, ktord zaparime vriacou vodou a pridame nadrobno pokrdjané uhorky bez nalevu. Vo vode
rozmieSame sol, korenie, cukor, ocot, hor€icu, olej a prevarime. Marinadou $alat dochutime a zlahka premieSame.

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 145 608 | 2,63 | 0,00 18| 273| 295 1,40 20,3 | 4,10
B: 213 891 3,83 | 0,00 29| 394 | 425 2,00 29,4 | 6,00
C:] 250 | 1045| 4,36| 0,00 39| 453 | 492 2,30 33,4 | 6,90
D:] 324| 1357 | 496 | 0,00 55| 514| 579 2,60 37,8 | 7,80




17.022 - Zemiakovy Salat s uhorkami I.

Kategoria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zemiaky XII - 11 kg| 17,5| 12,25 25| 17,5 28,5| 19,95 32| 224
Cibufla kg 0,8/ 0,68 1] 0,85 1,2| 1,02 1,5 1,27
Uhorky sterilizované kg 1,5 1,35 1,8 1,62 2 1,8 25| 225
Sof kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 o,12| 0,12| 0,15/ 0,15
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15/ 0,15 0,2 0,2
Ocot I 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3|] 0,35| 0,35
Olej olivovy kg| 0,15/ 0,15 0,25| 0,25| 0,35| 0,35 0,5 0,5
Hor¢ica kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15/ 0,15 0,2 0,2
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,02| 0,02| 0,04 0,04

Alergény: 10 - Horcica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 150 200 230 260

Hmotnost’ spolu: 150 200 230 260

Technologicky postup:

Ocistené, umyté zemiaky dame varit do vriacej osolenej vody, scedime, nechame vychladnut. Pokrajame na malé kocky. Priddame
ocistenud nadrobno pokrajand cibulu, ktord zaparime vriacou vodou a pridame nadrobno pokrdjané uhorky bez nalevu. Vo vode
rozmieSame sol, korenie, cukor, ocot, hor€icu, olej a prevarime. Marinadou $alat dochutime a zlahka premieSame.

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 148 619 | 268 | 0,00 18| 279| 299 1,40 20,7 | 4,20
B 212 887 | 3,81 0,00 29| 392| 423 2,00 29,2 | 6,00
C:l 249 | 1043 | 4,35| 0,00 39| 452| 492 2,30 33,3 | 6,90
D:] 293| 1227| 496 | 0,00 55| 514| 579 2,60 37,8 | 7,80




17.023 - Zemiakovy Salat s uhorkami Il.

Kategoria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zemiaky I - VI kg 20 13 27| 17,6 30| 19,9 36| 234
Cibufla kg 0,8/ 0,68 1] 0,85 1,2| 1,02 1,5 1,27
Uhorky sterilizované kg 1,5 1,35 1,8 1,62 2 1,8 25| 225
Sof kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 o,12| 0,12| 0,15/ 0,15
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15/ 0,15 0,2 0,2
Ocot kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3|] 0,35| 0,35
Olej olivovy kg| 0,15/ 0,15 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,5 0,5
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Hor¢ica kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15/ 0,15 0,2 0,2

Alergény: 10 - Horcica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 150 200 230 260

Hmotnost’ spolu: 150 200 230 260

Technologicky postup:

Umyté, v Supke uvarené zemiaky nechame vychladnut, ocistime a pokrajame na malé kocky. Priddme ocistend, na drobno pokrajanu
cibulu, ktorl sme zaparili vriacou vodou. Pridame na kocky pokrajané sterilizované uhorky bez nalevu. Vo vode rozmieSame sol,
korenie, cukor, ocot, horéicu, olej a prevarime. Marinadou 8alét dochutime a zfahka premieSame.

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 158 662 | 2,47 | 0,00 18| 28,7| 28,0 1,30 22,9 | 3,90
B: 213 891 3,51 0,00 29| 39,1 39,6 1,80 30,7 | 5,50
C: 245| 1027 | 4,04| 0,00 34| 429 | 46,3 2,10 34,7 | 6,30
D:] 309| 1292| 4,79| 0,00 55| 51,7| 56,3 2,50 40,2 | 7,50




17.024 - Zemiakovy Salat so zeleninou

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zemiaky IX - XI kg 14 11,2 19| 152 23| 184 27| 21,6
Sof kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 o,12| 0,12 0,15/ 0,15
Uhorky sterilizované kg 1,2] 1,08 1,5 1,35 1,8] 1,62 2 1,8
Cibula kg 0,7| 0,59 1,2] 1,02 1,5/ 1,27 15| 1,27
Hrasok kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 1 1
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,2 0,2| 025| 0,25
Ocot | 0,1 0,1 0,2 0,2|] 025 0,25 0,3 0,3
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,03 0,03
Olej olivovy kg 0,1 0,1 0,2 0,2 025 0,25| 0,35/ 0,35
Hor¢ica kg 0,1 0,11 0,15, 0,15 0,15| 0,15 0,2 0,2
Korefiova zelenina kg 1,5 1,2 2,5 2 3 2,4 3,5 2,8

Alergény: 9 - Zeler, 10 - Horcica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 150 190 240 280

Hmotnost’ spolu: 150 190 240 280

Technologicky postup:

Ocistené, umyté zemiaky dame varit do vriacej osolenej vody. Scedime, nechame vychladndt a pokrajame na malé kocky. Priddame
ocistend, nadrobno pokrajanu cibufu, ktord sparime vriacou vodou. Uhorky bez nélevu a o€istent, osobitne uvarenud koreriovu zeleninu
pokrajame na drobné kocky a spolu s hraSkom bez nalevu pridame k zemiakom. Vo vode rozmieSame sol, cukor, ocot, olej, korenie,

hor¢icu a prevarime. Touto marinadou Salat dochutime, rozriedime podla potreby s vyvarom z koreriovej zeleniny a zfahka premieSame.

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 155 647 | 2,82| 0,00 1,3 29,6 | 346 1,50 27,2 | 4,30
B:l 215 899 | 4,01 0,00 24| 386| 514 2,10 429 | 6,10
C:] 258 | 1080 | 4,88 | 0,00 3,0| 45,1 61,7 2,50 49,5 | 7,30
D:l 302 | 1264 | 5,82| 0,00 4,1 546 | 72,6 3,00 55,9 | 8,60




17.025 - Zemiakovy Salat so zeleninou I.

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zemiaky XII - Il kg 18| 12,6 24| 16,8 29| 20,3 32| 224
Sof kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 o,12| 0,12 0,15/ 0,15
Uhorky sterilizované kg 1,2] 1,08 1,5 1,35 1,8] 1,62 2 1,8
Cibula kg 0,7| 0,59 1,2] 1,02 1,5/ 1,27 15| 1,27
Hrasok kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 1 1
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,2 0,2| 025| 0,25
Ocot | 0,1 0,1 0,2 0,2|] 025 0,25 0,3 0,3
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Olej olivovy kg 0,1 0,1 0,2 0,2 025 0,25| 0,35/ 0,35
Hor¢ica kg 0,1 0,11 0,15, 0,15 0,15| 0,15 0,2 0,2
Korefiova zelenina kg 1,5 1,2 2,5 2 3 2,4 3,5 2,8

Alergény: 9 - Zeler, 10 - Horcica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 150 190 240 280

Hmotnost’ spolu: 150 190 240 280

Technologicky postup:

Ocistené, umyté zemiaky dame varit do vriacej osolenej vody. Scedime, nechame vychladndt a pokrajame na malé kocky. Priddame
ocistend, nadrobno pokrajanu cibufu, ktord sparime vriacou vodou. Uhorky bez nélevu a o€istent, osobitne uvarenud koreriovu zeleninu
pokrajame na drobné kocky a spolu s hraSkom priddme k zemiakom. Vo vode rozmieSame sol, cukor, ocot, olej, korenie, hor¢icu a
prevarime. Touto marinadou $alat dochutime, rozriedime podla potreby s vyvarom z koreriovej zeleniny a zfahka premieSame.

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 155 647 | 2,82| 0,00 13| 29,6 | 34,6 1,50 26,9 | 4,30
B 217 907 | 4,05| 0,00 24| 401 51,7 2,10 372 | 6,10
C:| 260 | 1086 | 4,91 0,00 30| 482| 61,9 2,50 42,1 7,40
D:] 318| 1330| 5,84| 0,00 4,1 546 | 72,8 3,00 49,4 | 8,60




17.026 - Zemiakovy Salat so zeleninou IL.

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zemiaky I - VI kg| 17,5 11,2 22| 14,3 27| 17,55 30| 19,5
Cibura kg 0,5| 0,42 0,8| 0,68 1| 0,85 1,5| 1,27
Uhorky sterilizované kg 1,2] 1,08 1,5 1,35 1,8] 1,62 2 1,8
Hrasok kg 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9 1,2 1,2
Sof kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 o,12| 0,12 0,15/ 0,15
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,2 0,2| 025| 0,25
Ocot I 0,1 0,1 0,2 0,2 0,25 0,25 0,3 0,3
Olej olivovy kg| 0,15/ 0,15 0,25| 0,25| 0,35| 0,35 0,45| 0,45
Jablka kg 1,5| 0,97 1,7 1,1 2 1,3 25| 1,62
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,01 0,02/ 0,02 0,03/ 0,03
Hor¢ica kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15/ 0,15 0,2 0,2
Korefiova zelenina kg 1,5 1,2 2,5 2 3 2,4 3,5 2,8

Alergény: 9 - Zeler, 10 - Horcica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 160 200 240 280

Hmotnost’ spolu: 160 200 240 280

Technologicky postup:

Umyté, v Supke uvarené zemiaky nechame vychladnit, ocistime a pokrajame na malé kocky. Ocistend pokrajanu cibufu zaparime
vriacou vodou. Uhorky bez nalevu, olistené jablkd, zvlast ocistenu, uvarenu korefiovl zeleninu pokrajame na drobné kocky a pridame
spolu so sterilizovanym hradSkom bez nalevu do zemiakov. Osolime, okorenime, zriedime s vyvarom z uvarenej zeleniny, pridame olej,
dochutime hor¢icou, cukrom, octom a zfahka premieSame.

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 150 629 | 2,89 | 0,00 18| 279| 354 1,50 23,7 | 4,60
B:[ 202 847 | 3,87 | 0,00 30| 36,6 503 2,10 32,3 | 6,10
C:l 251 | 1052 | 4,72| 0,00 40| 448| 60,0 2,50 38,9 | 740
D:] 295| 1235| 5,51 0,00 52| 51,8| 708 2,90 44,8 | 8,60




17.027 - Zemiaky opekané s cibulou

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zemiaky IX - XI kg 19| 15,2 24| 19,2 32| 25,6 37| 29,6
Sofl kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 o0,12| 0,12 0,15| 0,15
Rasca kg| 0,01} 0,01 0,02| 0,02 0,03 0,03] 0,05 0,05
Olej kg 0,3 0,3 0,6 0,6 0,65| 0,65| 0,75| 0,75
Cibufla kg 0,6/ 0,51 0,8| 0,68 1] 0,85 1,2| 1,02

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 120 160 220 250

Hmotnost’ spolu: 120 160 220 250

Technologicky postup:
Ocistené, umyté zemiaky pokrajame na Stvrtky a ddme varit do vriacej osolenej vody. Priddme rascu a uvarime do poloméakka. O&istend,
na drobno pokrajanu cibulu oprazime na oleji, priddme predvarené zemiaky, posolime a za ob&asného premiesania opecieme.

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 180 754 | 3,13 | 0,00 32| 31,8 309 1,70 23,9 | 5,00
B:l 248 | 1036 | 3,97| 0,00 6,3| 40,3| 40,1 2,10 30,2 | 6,40
C:) 317 | 1326 | 5,28 | 0,00 6,9| 53,7| 523 2,80 40,3 | 8,50
D:] 367| 1536 | 6,13| 0,00 80| 622| 61,1 3,30 46,6 | 9,90




17.028 - Zemiaky opekané s cibulou I.

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zemiaky XII - 11 kg 25| 17,5 30 21 40 28 45| 31,5
Sofl kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 o0,12| 0,12 0,15| 0,15
Rasca kg| 0,01} 0,01 0,02| 0,02 0,03 0,03] 0,05 0,05
Olej kg 0,3 0,3 0,6 0,6 0,65| 0,65| 0,75| 0,75
Cibufla kg 0,6/ 0,51 0,8| 0,68 1] 0,85 1,2| 1,02

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 120 160 220 250

Hmotnost’ spolu: 120 160 220 250

Technologicky postup:
Ocistené, umyté zemiaky pokrajame na Stvrtky a ddme varit do vriacej osolenej vody. Priddme rascu a uvarime do poloméakka. O&istend,
na drobno pokrajanu cibulu oprazime na oleji, priddme predvarené zemiaky, posolime a za ob¢asného premieSania opecieme.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 182 762 | 3,17 | 0,00 32| 322 312 1,70 242 | 5,10
B:l 248 | 1038 | 3,98| 0,00 6,3| 404 | 402 2,10 30,3 | 6,40
C:] 320 | 1338 | 5,34| 0,00 6,9| 543| 528 2,80 40,7 | 8,60
D:] 365| 1528 | 6,09| 0,00 80| 618| 60,7 3,20 46,3 | 9,80




17.029 - Zemiaky opekané s cibul'ou Il.

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zemiaky Il - VI kg 23| 19,95 30| 19,5 38| 24,8 45| 29,95
Sofl kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 o0,12| 0,12 0,15| 0,15
Rasca kg| 0,01} 0,01 0,02| 0,02 0,03 0,03] 0,05 0,05
Olej kg 0,3 0,3 0,6 0,6 0,65| 0,65| 0,75| 0,75
Cibufla kg 0,6/ 0,51 0,8| 0,68 1] 0,85 1,2| 1,02

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 120 150 210 260

Hmotnost’ spolu: 120 150 210 260

Technologicky postup:
Umyté zemiaky uvarime v Supke, nechame vychladnut a ocistime. Potom ich pokrajame na platky. Ocistend na drobno pokrajanu cibulu
oprazime na oleji, pridame zemiaky, sol, rascu, premieSame a opecieme.

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 180 754 | 3,13 | 0,00 32| 31,8 295 1,60 19,2 | 5,00
B:l 248 | 1036 | 3,97| 0,00 6,3| 403| 383 2,00 24,3 | 6,40
C: 309 | 1293 | 5,12| 0,00 6,9| 52,0| 48,6 2,60 31,4| 8,30
D:] 367| 1536 | 6,13| 0,00 80| 622| 584 3,10 37,5 | 9,90




17.030 - Zemiaky opekané

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zemiaky IX - XI kg 19| 15,2 24| 19,2 31| 248 37| 29,6
Sofl kg| 0,08/ 0,08 0,15 0,15 0,15| 0,15 0,2 0,2
Rasca kg| 0,01} 0,01 0,02| 0,02 0,02 0,02 0,02| 0,02
Olej kg 0,3 0,3 0,6 0,6 0,65| 0,65| 0,75| 0,75
Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 120 150 200 250

Hmotnost spolu: 120 150 200 250

Technologicky postup:

Ocistené, umyté zemiaky pokrajame na Stvrtky, v osolenej vode uvarime do polomékka, scedime vodu a dame do vymasteného
pekaca, posypeme rascou, polejeme olejom a opecieme.

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

Al 178 744 | 3,06 0,00 32| 31,4| 290 1,60 23,3 | 4,90
B:l 244 | 1022 | 3,87| 0,00 6,3| 39,7| 37,6 2,10 29,5 | 6,20
C:| 304 | 1273 | 4,99| 0,00 6,9| 512 47,7 2,70 38,1 8,00
D:] 361| 1509 | 5,95| 0,00 79| 61,1 57,4 3,20 45,41 9,60




17.031 - Zemiaky opekané .

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zemiaky XII - 11 kg 22| 154 28| 19,6 36| 24,5 42| 29,4
Sofl kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 o0,12| 0,12 0,15| 0,15
Rasca kg| 0,01} 0,01 0,02| 0,02 0,02 0,02 0,02| 0,02
Olej kg 0,3 0,3 0,6 0,6 0,65| 0,65| 0,75| 0,75
Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 120 160 200 250

Hmotnost spolu: 120 160 200 250

Technologicky postup:

Ocistené, umyté zemiaky pokrajame na Stvrtky, v osolenej vode uvarime do polomékka, scedime vodu a ddme do vymasteného
pekaca, posypeme rascou, polejeme olejom a opecieme.

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 195 816 | 3,10 0,00 32| 348| 334 1,70 25,6 | 5,00
B:l 255| 1069 | 3,88| 0,00 6,3| 428| 40,7 2,10 31,6 | 6,20
C: 308 | 1290 | 5,07| 0,00 6,9| 52,0| 50,0 2,60 416 | 8,10
D:] 382| 1597 | 5,91 0,00 79| 63,7 592 3,20 47,2 | 9,50




17.032 - Zemiaky opekané Il.

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zemiaky Il - VI kg 24| 15,6 29| 18,85 35| 234 45| 29,25
Sofl kg| 0,06/ 0,06 0,1 0,1 o0,12| 0,12 0,15| 0,15
Rasca kg| 0,01} 0,01 0,02| 0,02 0,02 0,02 0,02| 0,02
Olej kg 0,3 0,3 0,6 0,6 0,65| 0,65| 0,75| 0,75
Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 120 150 200 250

Hmotnost spolu: 120 150 200 250

Technologicky postup:

Umyté zemiaky uvarime v Supke, nechame vychladnit a o€istime. Vychladnuté pokrajame na hranolky alebo platky. Dame do pekaca,
v ktorom rozpustime olej, posolime, posypeme rascou a za ob&asného premieSania opekame v rure.

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

A:l 201 842 | 322| 0,00 32| 36,0 335 1,70 34,7 | 5,20
B:l 275| 1149 | 3,87| 0,00 6,3| 456 | 44,7 2,10 448 | 6,20
C:] 343 | 1435| 5,15| 0,00 6,9| 584 | 549 2,80 57,2 | 8,30
D:] 400| 1673 | 6,11 0,00 79| 66,4| 62,1 3,30 63,2 | 9,80




17.033 - Zemiaky varené

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

Zemiaky IX - XI kg 19| 15,2 23| 18,4 31| 248 37| 29,6

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

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

Petrzlenova viat kg| 0,05| 0,04] 0,05| 0,04 0,1 0,07 0,1| 0,07

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 120 150 200 250

Hmotnost spolu: 120 150 200 250

Technologicky postup:

Ocistené, umyté zemiaky dame varit do vriacej osolenej vody. Pridame rascu a uvarime do makka. Uvarené zemiaky scedime,
posypeme ocistenou posekanou petrzlenovou viiatou alebo pazitkou. Podavame ako prilohu.

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 152 634 | 3,07 | 0,00 02| 314| 285 1,60 241 4,90
B:| 184 769 | 3,72| 0,00 03| 380| 354 1,90 29,0 | 6,00
C: 248 | 1036 | 5,01 0,00 04| 512| 47,0 2,60 39,3 | 8,00
D:] 295| 1235| 5,97| 0,00 05| 61,1 56,2 3,10 46,7 | 9,60




17.034 - Zemiaky varené I.

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

Zemiaky XII - 11 kg 22| 154 26| 18,2 35| 24,5 42| 29,4

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

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

Petrzlenova viat kg| 0,05| 0,04] 0,05| 0,04 0,1 0,07 0,1| 0,07

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 130 150 200 250

Hmotnost’ spolu: 130 150 200 250

Technologicky postup:
Ocistené, umyté zemiaky dame varit do vriacej osolenej vody. Pridame rascu a uvarime do makka. Uvarené zemiaky scedime,
posypeme ocistenou posekanou petrzlenovou viiatou alebo pazitkou. Podavame ako prilohu.

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 158 663 | 290 | 0,00 02| 314| 285 1,60 30,4 | 4,90
B 182 762 | 3,18 | 0,00 03| 380| 334 1,90 32,4 | 5,90
C:l 248 | 1036 | 4,00| 0,00 04| 512| 442 2,60 38,6 | 8,10
D:] 300| 1257 | 4,68 | 0,00 05| 61,1 53,2 3,00 46,2 | 9,40




17.035 - Zemiaky varené Il.

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

Zemiaky Il - VI kg| 23,5| 153 28| 18,2 38| 24,7 45| 29,2

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

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

Petrzlenova viat kg| 0,05| 0,04] 0,05| 0,04 0,1 0,07 0,1| 0,07

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 120 150 200 250

Hmotnost spolu: 120 150 200 250

Technologicky postup:

Ocistené, umyté zemiaky dame varit do vriacej osolenej vody. Pridame rascu a uvarime do makka. Uvarené zemiaky scedime,
posypeme ocistenou posekanou petrzlenovou viiatou alebo pazitkou. Podavame ako prilohu.

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 156 651 3,15| 0,00 02| 322| 292 1,60 24,7 | 5,10
B 187 784 | 3,79 | 0,00 03| 388| 36,0 1,90 29,5 | 6,10
C:| 247| 1032 | 4,99| 0,00 04| 51,0 46,9 2,60 39,2 | 8,00
D:] 292| 1221 5,90 | 0,00 05| 604| 556 3,00 46,2 | 9,50




17.036 - Zemiaky varené s masiom

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zemiaky IX - XI kg 19| 15,2 23| 18,4 32| 25,6 37| 29,6
Sofl kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 o0,12| 0,12 0,15| 0,15
Rasca kg| 0,01} 0,01 0,02| 0,02 0,02 0,02 0,05 0,05
Petrzlenova viat kg| 0,05/ 0,03] 0,05| 0,03 0,1 0,07 0,1| 0,07
Maslo kg| 0,25 0,25 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 120 150 200 250

Hmotnost’ spolu: 120 150 200 250

Technologicky postup:
Ocistené, umyté zemiaky dame varit do vriacej osolenej vody. Pridame rascu a uvarime do mékka. Uvarené zemiaky scedime. Pri
podavani polievame maslom a ocistenou, posekanou petrzlenovou viatou alebo pazitkou. Podavame ako prilohu.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 170 711 3,09 | 0,00 23| 314| 288 1,60 23,9 | 4,90
B:| 206 861 3,74 | 0,00 28| 380| 358 1,90 28,8 | 6,00
c:| 277 | 1161 5,19 | 0,00 29| 52,9| 49,0 2,70 40,6 | 8,30
D:] 326| 1364| 6,04 | 0,00 38| 613| 57,1 3,10 46,7 | 9,70




17.037 - Zemiaky varené s maslom I.

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zemiaky XII - 11 kg 22| 154 26| 18,2 37| 259 42| 29,4
Sofl kg| 0,08/ 0,08 0,15 0,15 0,15| 0,15 0,2 0,2
Rasca kg| 0,01} 0,01 0,02| 0,02 0,02 0,02 0,05 0,05
Petrzlenova viat kg| 0,05/ 0,03] 0,05| 0,03 0,1 0,07 0,1| 0,07
Maslo kg| 0,25 0,25 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 120 150 200 250

Hmotnost’ spolu: 120 150 200 250

Technologicky postup:
Ocistené, umyté zemiaky dame varit do vriacej osolenej vody. Pridame rascu a uvarime do makka. Uvarené zemiaky scedime a
zalejeme maslom a posypeme ocistenou, posekanou petrzlenovou viatou alebo pazitkou. Podavame ako prilohu.

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 172 719 | 3,13| 0,00 23| 318 292 1,60 24,2 | 5,00
B:[ 204 853 | 3,70 0,00 28| 37,6| 354 1,90 28,5| 5,90
C: 281| 1174| 525| 0,00 29| 535| 495 2,70 41,0 8,40
D:] 324| 135 | 6,00 0,00 38| 609| 56,7 3,00 46,4 | 9,60




17.038 - Zemiaky varené s masliom IL.

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zemiaky Il - VI kg 24| 15,6 29| 18,75| 39,5| 25,7 45| 29,25
Sofl kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 o0,12| 0,12 0,15| 0,15
Rasca kg| 0,01} 0,01 0,02| 0,02 0,02 0,02 0,05 0,05
Petrzlenova viat kg| 0,05/ 0,03] 0,05| 0,03 0,1 0,07 0,1| 0,07
Maslo kg| 0,25 0,25 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 120 150 200 250

Hmotnost’ spolu: 120 150 200 250

Technologicky postup:
Ocistené, umyté zemiaky dame varit do vriacej osolenej vody. Pridame rascu a uvarime do makka. Uvarené zemiaky scedime a
zalejeme maslom a posypeme ocistenou, posekanou petrzlenovou viatou alebo pazitkou. Podavame ako prilohu.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 174 728 | 3,17 | 0,00 23| 322 295 1,60 24,5 | 5,00
B: 209 876 | 3,81 0,00 28| 388| 364 1,90 29,3 | 6,10
C:)| 278 | 1165| 5,21 0,00 29| 53,1 49,2 2,70 40,7 | 8,30
D:] 322| 1349| 597 | 0,00 38| 60,6| 56,5 3,00 46,2 | 9,50




17.039 - Bataty varené s masiom

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Bataty kg 21| 16,8 26| 20,8 30 24 36| 28,8
Sofl kg| 0,06/ 0,06 0,1 0,1 o0,12| 0,12 0,15| 0,15
Rasca kg| 0,01 0,01 0,01 0,01f 0,01 0,01] 0,02] 0,02
Petrzlenova viat kg| 0,05| 0,04] 0,05| 0,04 0,1| 0,07 0,15| 0,11
Maslo kg| 0,25 0,25 0,3 0,3| 0,35| 0,35 0,4 0,4

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 110 140 170 210

Hmotnost’ spolu: 110 140 170 210

Technologicky postup:

Zemiaky - bataty ocistime, umyjeme dame varit do vriacej vody, ktord sme ochutili sofou a rascou. Uvarené bataty scedime, polejeme
rozpustenym maslom a posypeme umytou, na jemno posekanou petrzlenovou viiatou alebo €erstvou pazitkou.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A:l 163 681 2,80 | 0,00 2,1 272| 21,2 1,30 18,7 | 3,90
B:[ 200 836 | 3,40 | 0,00 26| 32,1 28,0 1,40 22,2 | 4,90
C:;| 236 987 | 4,40 0,00 3,1 419| 399 1,60 32,1 5,80
D:] 268| 1120| 5,20| 0,00 36| 52,0| 459 1,90 389 | 7,10




17.040 - Bataty varené

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Bataty kg 21| 16,8 26| 20,8 30 24 36| 28,8
Sofl kg| 0,06/ 0,06 0,1 0,1 o0,12| 0,12 0,15| 0,15
Petrzlenova viat kg| 0,05| 0,04 0,05| 0,04 0,1| 0,07 0,15/ 0,11
Rasca kg| 0,01} 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01] 0,02| 0,02
Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 110 140 170 210

Hmotnost spolu: 110 140 170 210

Technologicky postup:

Zemiaky - bataty o€istime, umyjeme, dame varit do vriacej vody, ktord sme ochutili solou a rascou. Uvarené bataty scedime, posypeme
umytou, na jemno posekanou petrzlenovou viatou alebo ¢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.

Al 144 601 2,50 | 0,00 0,1 272 | 21,2 1,30 18,7 | 3,90
B:l 176 736 | 3,10 0,00 02| 32,1 28,0 1,40 222 | 4,90
C: 212 887 | 4,00 0,00 03| 41,9| 399 1,60 32,1 5,80
D:] 249 | 1041 4,90 | 0,00 04| 52,0| 459 1,90 389 | 7,10




17.041 - Slovensky Salat

Kategoria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zemiaky kg 22| 17,6
Mrkva kg 2,5 2
Zeler kg 1,5 1,3
Jablka kg 2 1,3
Uhorky sterilizované kg 1,5 1,35
Hrasok kg 1 1
Cibula kg 15| 1,27
Kukurica sterilizovana kg 0,5 0,5
Horc¢ica kg 0,2 0,2
Sol kg 0,15/ 0,15
Korenie Cierne mleté kg 0,02 0,02
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1
Majonéza kg 1,6 1,6
Jogurt biely 1,5% kg 2 2

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

240

Hmotnost’ spolu: 240

Technologicky postup:

Umyté, prebraté zemiaky uvarime v Supke (asi 20 mindt). Nechame vychladnut, ocistime a pokrajame na kocky. Priddme ocistend, na
drobno pokrajand cibulu, ktord sparime vriacou vodou. Uhorky bez nalevu, o€istent, osobitne uvarenud koreriovu zeleninu pokréjame na
rovnaké kocky a spolu s hrd8kom bez nélevu, kukuricou bez nélevu a ocistenymi pokrajanymi jablkami priddme k zemiakom. Majonézu
rozmieSame s jogurtom, horcicou a vmieSame k pripravenym zemiakom. Dochutime solou, cukrom a korenim.

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

9|Q|m >

350 | 1463 | 8,60| 8,60 79| 56,2| 85,6 2,60 53,9 | 7,60




17.042 - Zemiaky varené - nové

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zemiaky nové kg 19| 15,2 24| 19,2 32| 25,6 37| 29,6
Sofl kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 o0,12| 0,12 0,15| 0,15
Rasca kg| 0,01} 0,01 0,02| 0,02 0,02 0,02 0,04| 0,04
Petrzlenova viat kg| 0,05/ 0,03] 0,05| 0,03 0,1 0,07 0,1| 0,07

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 120 150 210 250

Hmotnost’ spolu: 120 150 210 250

Technologicky postup:
Ocistené, umyté zemiaky dame varit do vriacej osolenej vody. Pridame rascu a uvarime do mékka. Uvarené zemiaky posypeme
ocistenou, posekanou petrzlenovou viatou.

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 139 582 | 3,07 | 0,00 03| 30,0 193 1,40 28,7 | 0,90
B:l 176 736 | 3,88 | 0,00 04| 38,0| 25,1 1,70 36,1 1,20
C:| 234 981 5,17 | 0,00 05| 506| 332 2,30 48,7 | 1,60
D:] 272| 1138| 6,00 0,00 06| 586/| 38,6 2,70 56,1 1,90




17.043 - Zemiaky varené - nové s masiom

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zemiaky nové kg 19| 15,2 24| 19,2 32| 25,6 37| 29,6
Sofl kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 o0,12| 0,12 0,15| 0,15
Rasca kg| 0,01} 0,01 0,02 0,02 0,02 0,02 0,03] 0,03
Petrzlenova viat kg| 0,05/ 0,03] 0,05| 0,03 0,1 0,07 0,1| 0,07
Maslo kg| 0,25 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

120 150 200 250

Hmotnost’ spolu: 120 150 200 250

Technologicky postup:
Ocistené, umyté zemiaky dame varit do vriacej osolenej vody. Pridame rascu a uvarime domékka. Uvarené zemiaky scedime, zalejeme
roztopenym maslom a posypeme ocistenou, posekanou petrzlenovou viiatou.

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 158 659 | 3,09 0,00 24| 30,0 198 1,40 28,7 0,90
B: 198 829 | 3,90 | 0,00 29| 380| 257 1,70 36,1 1,20
C:)| 264 | 1104 | 5,20| 0,00 38| 50,6| 34,0 2,30 48,7 | 1,60
D:] 308| 1290| 6,03| 0,00 48| 586 | 39,6 2,70 56,1 1,90




17.044 - Fazul'ka dusena

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Fazulka sterilizovana kg 8 8 10 10 12 12 15 15
Sofl kg| 0,05 0,05| 0,08/ 0,08 0,1 0,1] 0,12 0,12
Olej kg| 0,25| 0,25| 0,35| 0,35 0,4 0,4 0,5 0,5
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Maslo kg| 0,15 0,15 0,15| 0,15 0,15| 0,15 0,2 0,2

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 90 110 130 160

Hmotnost’ spolu: 90 110 130 160

Technologicky postup:
Sterilizovani fazulku (bez nélevu, alebo mrazenl) scedime a kratko podusime na oleji. Podlejeme malym mnozstvom vody, osolime,
zahustime mukou oprazenou nasucho, ktorl rozriedime vodou. Povarime a zjemnime maslom. Podadvame ako prilohu k mésu.

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: 76 318 | 4,15| 0,00 4,2 25| 4441 1,70 43| 6,00
B: 97 407 | 5,24 | 0,00 54 35| 558 2,20 54| 7,50
c:| 114 477 | 6,32| 0,00 6,0 45| 66,6 2,60 6,5| 9,00
D:] 145 605 | 7,91 0,00 7,6 56| 83,8 3,20 8,1 | 11,20




17.045 - Ryza pohankova

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Pohankova ryza kg 5 5 6,8 6,8 7,8 7,8 8,8 8,8
Olej kg| 0,35| 0,35 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Sofl kg| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1] 0,12] 0,12
Voda | 7,5 75| 10,2 10,2 11,7 11,7] 13,2] 13,2

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 110 150 170 190

Hmotnost’ spolu: 110 150 170 190

Technologicky postup:

Pohankovu ryzu preberieme, umyjeme a scedime. Zalejeme vriacou vodou, pridame olej, sol, prikryjeme a varime alebo dusime v rare 30
minat.

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 226 946 | 5,00 0,00 54| 379 5,9 0,00 0,0 2,00
B:l 310| 1295| 6,80| 0,00 76| 515 7,8 0,00 0,0 2,70
C:| 357 | 1494 | 781 0,00 9,0| 59,1 8,7 0,00 0,0 3,10
D:] 405| 1694 | 8,81 0,00| 10,3| 66,7| 1055 0,00 0,0 | 3,50




17.046 - Bulgur

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Bulgur kg 4 4 5 5 6 6 7 7
Voda | 9 9l 11,5( 11,5 13 13 15 15
Maslo kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3
Ochucovadlo zeleninové kg 0,05 0,05 0,1 0,11 0,15| 0,15
Sofl kg| 0,03 0,03 0,05 0,05 0,07 0,07] 0,08/ 0,08

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 110 140 160 190

Hmotnost’ spolu: 110 140 160 190

Technologicky postup:
Bulgur cely zalejeme predpisanym mnozstvom vody, dochutime ochucovadlom a solou. Prikryjeme a pec¢ieme v rare 30 - 40 minGt pri
teplote 180°C. Po upec&eni premieSame vidlickou.

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 155 648 | 5,24 | 0,00 3,7| 25,7 0,9 0,50 4,0 5,90
B:[ 200 837 | 6,62| 0,00 4,7| 325 1,3 0,90 6,0 7,70
C:| 232 969 | 7,59 | 0,00 54| 37,2 1,8 1,40 7,0 | 10,00
D:] 278| 1165| 9,05| 0,00 6,9| 444 2,3 1,95 9,0 | 11,80




17.047 - Halusky zemiakoveé

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zmes na zemiakové cesto kg 6,2 6,2 7 7 8,5 8,5
Voda | 6,8 6,8| 7,65 7,65 9,3 9,3
Mast kg 0,35 0,351 0,45| 0,45 0,55| 0,55
Sol kg 0,08 0,08 0,1 0,11 0,15| 0,15

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 160 180 220

Hmotnost’ spolu: 160 180 220

Technologicky postup:

Vynormované mnozstvo studenej vody rozmieSame so zmesou zemiakovych haluSiek v prasku na cesto, ktoré nechame asi 5 minut
odstat. Cesto pretla¢ime cez sito do vriacej osolenej vody. Uvarime. Uvarené halusky scedime, nechame odkvapkat, prelejeme mastou.
Podavame ako prilohu.

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

236 989 | 5,50 | 0,00 46| 38,7 6,5 0,90 11,2 1,90
282 | 1181 6,00 | 0,00 6,0 | 43,7 8,3 1,20 13,9 2,50
319 | 1336 | 7,40| 0,00 7,3 | 50,1 9,7 2,00 17,2 3,20

9|Qm =




17.048 - Kysla kapusta dusena

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Kapusta kysla kg 9 ol 12| 12| 145| 145| 175 175
Cibufla kg 0,3| 0,25 0,4| 0,34 05| 0,43 0,6/ 0,51
Cukor krystalovy kg| 0,25| 0,25| 0,35| 0,35 0,4 0,4 0,4 0,4
Olej kg| 0,25| 0,25| 0,35| 0,35 0,5 0,5| 0,65| 0,65
Rasca kg| 0,01} 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01] 0,01| 0,01
Sofl kg| 0,05 0,05| 0,08/ 0,08 0,1 0,1] 0,12] 0,12
Muka hruba kg| 0,15 0,15 0,25| 0,25 0,35| 0,35| 0,45| 0,45
Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 90 120 155 185

Hmotnost’ spolu: 90 120 155 185

Technologicky postup:
Cibulu ocistime, oprazime na oleji, pridame rascu, pokrajanu kapustu bez nalevu a dusime do méakka. Dochutime solou a cukrom.
Zaprasime hrubou mukou, priddame vodu a nechame este 15 - 20 minut povarit.

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

A: 88 369 | 1,44 | 0,00 3,6 99| 499 0,60 39,7 | 2,70
B:l 120 501 1,93 | 0,00 48| 13,9| 658 0,80 51,3 | 3,80
C:| 144 601 2,32| 0,00 58| 155| 795 1,00 62,3 | 4,50
D:| 172 719 2,80 0,00 70| 193] 96,2 1,20 752 | 5,60




17.049 - Hrasok duseny s mrkvou

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Maslo kg| 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Mrkva kg 4 3,2 5 4 6 4,8 8 6,4
Hrasok sterilizovany kg 3 3 5 5 6 6 7 7
Sof kg| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,12| 0,12
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,07 0,1, 0,071 0,15| 0,11

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 50 80 100 130

Hmotnost spolu: 50 80 100 130

Technologicky postup:
Mrkvu umyjeme, ocistime, pokrdjame na kocky, oprazime na ¢&asti masla, mierne podlejeme vodou a dusime. Pridame sterilizovany
hrasok, sol, podusime, zjemnime zvySnym maslom a dochutime petrzlenovou viatou.

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: 53 221 1,77 0,00 2,2 55| 26,0 0,80 6,2 1,80
B: 74 309 | 2,80 | 0,00 2,7 82| 355 1,10 8,8 | 2,60
C: 92 383 | 3,35| 0,00 3,6 99| 424 1,40 10,3 | 3,10
D:l 112 470 | 4,00| 0,00 45 121 53,2 1,70 12,9 | 3,90




17.050 - Kapusta hlavkova dusena

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Kapusta hlavkova biela kg 11 8,8 13| 10,4 16| 12,8 19| 15,2
Sofl kg| 0,06/ 0,06 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
Muka hladka kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Cibufla kg 0,5| 0,42 0,6| 0,51 0,7| 0,59 1] 0,85
Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4
Ocot | 0,25 0,25 0,3 0,3 0,35 0,35| 0,45| 0,45
Rasca kg| 0,01} 0,01 0,01 o0,01| 0,02 0,02 0,02| 0,02

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 110 130 160 190

Hmotnost’ spolu: 110 130 160 190

Technologicky postup:

Ocistent pokrajant cibulu spenime na oleji, pridame cukor a nechdme skaramelizovat. Priddme ocistenl, na rezance pokrgjanu
kapustu, sol, rascu, podlejeme malym mnozstvom vriacej vody a dusime do mékka. Kapustu popraSime mukou, dochutime octom,
solou, cukrom a podusime.

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: 63 265 | 1,44| 0,00 2,2 8,1 44,7 0,50 85| 240
B: 84 351 1,73 | 0,00 32| 10,4| 532 0,60 10,0 | 2,90
C: 109 455 | 2,18 | 0,00 44| 13,4| 66,0 0,80 12,4 | 3,50
D:] 139 583 | 2,65| 0,00 64| 156| 794 0,90 14,7 | 4,20




17.051 - Gnocchi

Kategéria: Prilohy

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Gnocchi kg 10 10 12 12| 14,5 14,5 175 175
Sofl kg| 0,05 0,05 0,07 0,07 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Olej kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,25| 0,25 0,3 0,3
Alergény: 1 - Obilniny
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 110 135 160 190
Hmotnost’ spolu: 110 135 160 190

Technologicky postup:

Gnocchi (chladené alebo mrazené) pripravujeme podla navodu technologického postupu uvedeného na obale vyrobcu. Uvarené
gnocchi polejeme olejom a podavame ako prilohu.

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 162 678 | 3,30 | 0,00 30| 26,7 4,4 0,60 77| 1,32
B 199 834 | 4,00 0,00 33| 324 5,4 0,70 94| 1,62
C:] 236 988 | 4,80 0,00 46| 384 6,4 0,90 11,2 2,10
D:l 281| 1174| 5,70 | 0,00 54| 45,6 7,6 1,00 13,3 | 2,56




17.052 - Zemiakové knedle

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zemiaky kg 10 8 13| 10,4 16| 12,8 19| 15,2
Muka hruba kg 3 3 4 4 49 4,9 5,8 5,8
Sofl kg| 0,05 0,05 0,07 0,07 0,09/ 0,09 0,12| 0,12
Krupica kg 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4
Olej kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2
Vajcia kg 8| 04| 10| o5 12| o8] 14| 07

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 110 140 160 180

Hmotnost’ spolu: 110 140 160 180

Technologicky postup:

Umyté, uvarené zemiaky v Supke ocistime, prelisujeme, zasypeme krupicou a mukou, pridame vajcia, sol a vypracujeme cesto. Z cesta
tvorime knedle velkosti asi 20 cm, v priemere 6 cm. Knedle ddme varit do osolenej vriacej vody. Po 10 minatach knedle obratime a
varime esSte 10 az 15 mindt. Uvarené knedle pomastime, nechame niekolko minat chladnut a krajame na platky. V kazdej skupine je
uréené 0,25 kg muky na pomucenie pracovnej dosky.

Podéavame ako prilohu.

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 200 838 | 6,00 0,00 20| 430| 174 1,20 15,6 | 1,20
B:l 260| 1089 | 7,80| 0,00 26| 550| 225 1,50 19,8 | 1,50
C:y 312| 1306 | 9,40| 0,00 3,1 66,0 | 27,0 1,80 23,7| 1,80
D:| 374| 1566 | 11,20 | 0,00 37| 790 324 2,10 282 | 2,10




17.053 - Kysla kapusta dusena s jablkom

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Kapusta kysla kg 10 10 12 12 13 13 16 16
Sofl kg| 0,06/ 0,06 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
Zemiaky kg 1,5 1,2 2,5 2 3 2,4 4 3,2
Cibufla kg 0,5| 0,42 0,7| 0,59 0,8/ 0,68 1,2| 1,02
Rasca kg| 0,03 0,03 0,05 0,05 0,07| 0,07 0,1 0,1
Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Jablka kg 1] 0,65 1,5 0,97 2 1,3 2 1,3

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 110 130 160 200

Hmotnost’ spolu: 110 130 160 200

Technologicky postup:

Na oleji spenime ogistend, na drobno pokrajand cibulu, priddme pokrajana kysli kapustu bez nalevu, sol, rascu, podlejeme vriacou
vodou a dusime do mékka. Kapustu zahustime umytymi, o€istenymi, postrihanymi zemiakmi a jablkami. Dochutime solou, cukrom a
povarime.

Podavame k pe¢enému méasu so zemiakmi alebo knedlou.

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: 71 299 | 1,42| 0,00 2,4 93| 57,0 0,70 34,8 | 2,90
B:l 100 420 | 1,85| 0,00 40| 13,3| 59,9 0,90 42,7 | 3,70
c:| 122 510 | 2,08 | 0,00 49| 16,0| 77,2 1,00 16,7 | 4,20
D:] 157 656 | 2,64 | 0,00 6,3| 20,3| 958 1,20 57,9 | 5,20




17.054 - Pecena zelenina

Kategoria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Cvikla kg 2,5 2 4 3,2 5 4 7 5,6
Mrkva kg 2,5 2 3 2,4 4 3,2 5 4
Petrzlen kg 1 0,8 1,5 1,2 2 1,6 2,5 2
Olivovy olej kg 0,2 0,2 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Bylinkova zmes - rozmarin, oregano, bazalka kg 0,1, 0,071 0,45, 0,11] 0,15 0,11 0,2| 0,15
Sof kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03] 0,04| 0,04 0,05/ 0,05

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 35 45 55 75

Hmotnost’ spolu: 35 45 55 75

Technologicky postup:

Zeleninu umyjeme, o€istime, pokrajame na platky, viozime do vymasteného pekaca, osolime, polejeme olejom a dame piect do vyhriatej
rary na 175°C asi na 30 minat. Pred ukonéenim pecenia posypeme bylinkami (rozmarin, oregano, bazalka).
Podavame ako prilohu k masu.

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: 24 99| 0,72| 0,00 0,1 42| 20,8 0,70 8,6 | 1,50
B: 34 142 | 1,05| 0,00 0,1 6,0 | 29,1 1,00 12,8 2,10
C: 44 183 | 1,36| 0,00 0,2 7,7 37,9 1,20 16,8 | 2,80
D: 58 2421 1,80 0,00 02| 10,2| 49,2 1,60 21,7 | 3,60




17.055 - Fazulové struky s paradajkami

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Fazulka sterilizovana kg 7,5 7,5 9 9 10 10 12 12
Cibura kg 0,3| 0,25 04| 0,34 0,5/ 0,43 0,7 0,6
Olej s prichutou masla kg| 0,25| 0,25 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Paradajky kg 25| 2,25 3 2,7 4 3,6 5 4,5
Cesnak kg| 0,08/ 0,07 0,1] 0,09 0,1 0,09 0,15| 0,13
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,05/ 0,05| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,01 0,02/ 0,02 0,03/ 0,03
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1/ 0,071 0,15 0,12 0,2| 0,15

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 90 120 130 150

Hmotnost’ spolu: 90 120 130 150

Technologicky postup:

Na oleji opeCieme ogcistend, na drobno pokrajand cibulu, ocisteny, prelisovany cesnak, priddme fazulové struky (bez nélevu, alebo
mrazené), ocistené, umyté, pokrajané paradajky, sol, mleté cCierne korenie a udusime. Dochutime umytou, na drobno posekanou
petrzlenovou viatou.

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: 76 318 | 1,33 | 0,00 4,7 6,9| 36,3 0,40 73| 0,50
B:l 101 421 1,61 0,00 6,7 83| 441 0,40 86| 0,70
c: 119 498 | 1,88 | 0,00 8,0 96| 52,1 0,70 11,8 0,90
D:] 144 604 | 2,31 0,00 96| 11,8| 63,7 0,80 14,8 | 1,10




17.056 - Ryza dusena s hrachom a bazalkou

Kategéria: Prilohy 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 35 5 5 6 6 7 7
Hrach Zlty kg 1 1 1,3 1,3 1,5 1,5 2 2
Olej kg 0,1 0,1 o0,12| 0,12 0,15| 0,15 0,2 0,2
Por kg 1 0,8 1,5 1,2 1,7 1,4 2 1,6
Cesnak kg| 0,05 0,04 0,05 0,04 0,07| 0,06 0,1| 0,09
Sofl kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08
Ochucovadlo kg 0,03| 0,031 0,04 0,04 0,05/ 0,05

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 100 140 160 185

Hmotnost’ spolu: 100 140 160 185

Technologicky postup:

RyZu preberieme, umyjeme, scedime. Hrach namocime a uvarime zvlast do mékka. Na oleji podusime ocisteny, pokrajany por, ocisteny
prelisovany cesnak, vlozime ryzu, zalejeme vriacou vodou, osolime, ochutime ochucovadlom a uvarime. K uvarenej ryzi priddme
uvareny hrach a umytd, o€istend, posekanu petrzlenovu viat. Spolu dobre premieSame.

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 176 738 | 4,92 0,00 14| 344 18,0 1,20 23| 220
B:l 246 | 1029 | 6,76 | 0,00 17| 486 | 258 1,70 3,6 290
C: 293 | 1228 | 7,98| 0,00 22| 579| 30,6 2,00 42| 3,40
D:] 354| 1482| 9,90 | 0,00 28| 69,1 37,4 2,40 50| 4,30




17.057 - Zeleninové (batatové) hranolky

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zeleninové hranolky kg 10 10 15 15 15 15 20 20
Alergény:
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 100 150 150 200
Hmotnost’ spolu: 100 150 150 200
Technologicky postup:
Zeleninové (alebo batatové) hranolky pecieme na suchom plechu v jednej vrstve asi 15 minut pri teplote 180°C.
Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | Viak.
Al 141 590 | 2,00 0,00 6,2| 10,1 1,2 0,00 1,2 3,60
B 212 885| 3,00 0,00 93| 151 1,8 0,00 1,8 | 5,40
Cc:| 212 885| 3,00 0,00 93| 15,1 1,8 0,00 1,8 | 5,40
D:| 275| 1150| 4,00| 0,00| 124 | 20,2 2,4 0,00 24| 720




17.058 - Ryzové cestoviny

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista [ Hruba| Cista
Cestoviny ryzové kg 4 4 5 5 6 6 7 7
Alergény:
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 120 150 180 210
Hmotnost’ spolu: 120 150 180 210
Technologicky postup:
RyZové rezance pripravujeme podla navodu, ktory je uvedeny vyrobcom na obale.
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 141 591 2,72| 0,00 02| 320| 155 0,80 0,0 0,92
B: 170 713 | 3,40 | 0,00 0,3| 40,0| 16,9 1,00 0,0 1,15
c| 212 887 | 4,10 | 0,00 04| 480| 183 1,20 0,0 1,38
D:| 247| 1034 | 4,76 | 0,00 04| 56,0 20,1 1,40 0,0 1,51




17.059 - Celozrnné cestoviny

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Celozrnné cestoviny kg 6 6 7 7 8 8 9 9
Sofl kg| 0,05 0,05 0,07 0,07 0,09/ 0,09 0,12| 0,12
Olej kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3
Alergény: 1 - Obilniny
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 120 140 170 190
Hmotnost’ spolu: 120 140 170 190

Technologicky postup:

Celozrnné cestoviny viozime do osolenej vriacej vody. Pocas varu ob&as premieSame. Doba varenia cestovin je uvedena na obale a
zavisi od druhu. Uvarené cestoviny scedime, oplachneme, nechame odkvapkat a prelejeme olejom.
Podéavame ako prilohu.

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 209 876 | 7,20 0,00 24| 396| 108 0,25 0,0 1,20
B:| 244 | 1022 | 8,40| 0,00 3,1 46,2 | 12,6 0,27 0,0 1,40
Cc: 277| 1160 | 9,60 | 0,00 38| 528| 144 0,29 0,0 1,60
D:] 314| 1314| 10,80 | 0,00 45| 594 | 16,2 0,32 0,0 1,80




17.060 - Cisarska zeleninova priloha

Kategéria: Prilohy

Pocet porcii: 100

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

MieSana mrazena zelenina kg 17| 16,15 20 19 25| 23,5 30| 28,5

Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,06/ 0,06/ 0,07 0,07 0,08/ 0,08

Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,25/ 0,25 0,3 0,3

Maslo kg| 0,15/ 0,15 0,2 0,2 0,25/ 0,25 0,3 0,3

Korenie na grilovanu zeleninu kg 0,03| 0,031 0,04, 0,04 0,05/ 0,05

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 140 165 195 230

Hmotnost’ spolu: 140 165 195 230

Technologicky postup:

Mrazenu zeleninu blanSirujeme cca 5 mindt, scedime a ulozime na pek&g. Ochutime solou, korenim na grilovanu zeleninu, polejeme
olivovym olejom a rozpustenym maslom, premieSame a pecieme pri teplote 180°C 10 - 15 minit. Pe¢end zeleninu mézZeme pouzit
kombinovanu s inou prilohou alebo ako samostatnu prilohu.

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 125 521 4,70 | 0,00 | 20,1 6,4 8,3 0,50 35,2 | 2,00
B: 103 432 | 450| 0,00| 232 7,9 9,2 0,60 41,3 | 2,20
C:] 130 546 | 490 | 000| 263 82| 10,7 0,70 442 | 2,40
D:] 149 625| 580 | 0,00 29,1 10,5 122 1,05 48,3 | 2,80




17.061 - Kralovska zeleninova priloha s baklazanom

Kategéria: Prilohy

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Baklazan kg 4 3,6 5 4,5 6 0,4 8,4| 7,56
Cuketa kg 4 3,6 6 5,4 7 6,3 9 8,7
Paradajky kg 5 4,5 6 5,4 8 7,2 10 9
Paprika kalifornska farebna kg 4 3 6 4.5 8 6 10 7
Por kg 0,1/ 0,07 0,15 0,13 0,2| 0,15 0,35 0,3
Kukurica mrazena kg 0,6 0,6 0,8 0,8 0,9 0,9 1 1
Sampiniény cerstvé kg 1,2| 1,08 15| 1,35 1,8 1,6 2,1 1,9
Petrzlenova viat kg 0,1/ 0,07 0,15| 0,11 0,2| 0,15 0,4 0,3
Zemiaky kg 3 2,1 4 3 5 3,5 6,3 4,6
Bazalka kg| 0,06/ 0,04 0,1| 0,08 0,15| 0,11 0,2| 0,15
Rasca mleta kg| 0,01/ 0,01] 0,01| 0,01] 0,01] 0,01 0,02] 0,02
Korenie na grilovanu zeleninu kg 0,15 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3
Sol kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,04/ 0,04/ 0,05/ 0,05
Provensalske bylinky kg| 0,01 0,01] 0,01 0,01] 0,02 0,02 0,02 0,02
Olivovy olej kg 0,1 0,1 0,1 0,1 o,15| 0,15| 0,15/ 0,15
Maslo kg 0,1 0,11 0,15 0,15 0,2 02| 0,25 0,25
Alergény: 7 - Mlieko
Hmotnost porcie v gramoch
porcia : 180 200 240 300
Hmotnost’ spolu: 180 200 240 300

Technologicky postup:

Baklazan, cuketu, papriku a Sampinény umyjeme, ocistime, odstranime stopky (nelipeme) a pokrajame na kocky, pridame umyté,
olipané a na Stvorce pokrajané zemiaky. Pridame sol, mletu rascu, korenie na grilovanu zeleninu, olivovy olej a dokladne premieSame.

Dame na plech a pecieme pri teplote 180°C cca 20 minut. Po 20 mindtach pecenia priddme umyté, na Stvorce pokrajané paradajky
(zbavené semien a Stavy), na kolieska pokrajany por, provensalske bylinky, zjiemnime maslom a pe¢ieme dalSich 15 mindt. Upecenu
zeleninu posypeme nakrajanou petrzlenovou viiatou. Podavame ako prilohu k réznym druhom mésa a ryby.

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: 92 387 | 298| 0,00 23| 12,9| 58,2 2,00 104,4 | 5,60
B 102 426 | 3,26 | 0,00 25| 148]| 60,1 2,20 116,0 | 5,80
C:| 125 521 3,81 0,00 28| 176| 67,4 2,90 139,1 6,20
D:] 156 654 | 4,89 | 0,00 36| 223| 843 3,80 175,1 7,70




17.062 - Hraskové pyré

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Hrasok kg 3,5 3,5 4 4 4,5 4,5 5 5
Maslo kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8
Mlieko I 0,7 0,7 0,75 0,75 0,9 0,9 1 1
Sof kg| 0,03/ 0,03] 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08
Alergény: 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 50 55 60 70
Hmotnost’ spolu: 50 55 60 70

Technologicky postup:

HraSok bez nalevu dame varit do vriacej osolenej vody na 3 minuty. Polovicu hrasku rozmixujeme s maslom a mliekom. Druhu polovicu
hrasku priddme k rozmixovanej zmesi a premieSame.
Podavame ako zeleninovu prilohu k réznym druhom mésa a ryb s poloviénou porciou zemiakov upravenych na r6zny spésob.

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: 73 305| 246 0,00 4,5 4,7| 20,7 0,40 52| 0,80
B: 85 355 | 2,79 | 0,00 54 53| 23,1 0,50 6,0 | 0,90
C: 97 406 | 3,15| 0,00 6,3 6,0 | 26,7 0,60 6,7 1,10
D:l] 109 455 | 3,51 0,00 7,1 6,7 | 29,9 0,60 75| 1,20




17.063 - Zelenina miesana na anglicky spésob

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Korerfiova zelenina kg 9 72| 11,5 9,2 12 9,6 13| 10,4
Karfiol kg 2 1,6 2,5 2 2,5 2 3 2,4
Hrasok sterilizovany kg 0,7 0,7 1 1 1,5 1,5 2 2
Kukurica sterilizovana kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,7 0,7
Por kg 0,9| 0,72 1,4 1,12 1,7 1,44 1,9 1,52
Olej kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2
Maslo kg 0,3 0,3 0,4 0,4 045 045| 065 0,65
Sof kg| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,12| 0,12
Ochucovadlo kg 0,03| 0,03] 0,05/ 0,05 0,1 0,1
Petrzlenova viat kg 0,1| 0,07 0,1| 0,07 0,15/ 0,11 0,15 0,11

Alergény: 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 110 140 160 180

Hmotnost’ spolu: 110 140 160 180

Technologicky postup:

Korefiovl zeleninu a poér umyjeme, ocistime a pokrajame na kocky alebo rezance a dame na olej. Pridame sol, podlejeme malym
mnozstvom vody a dusime do mékka. Osobitne uvarime v osolenej vode o€isteny a na ruzicky rozobraty karfiol a spolu so sterilizovanym
hraSkom bez nalevu a kukuricou bez nélevu pridame k zelenine a podusime. Dochutime solou, zjemnime €erstvym maslom, umytou,
posekanou petrzlenovou viatou a ochucovadlom.

Podavame so zemiakmi a r6zne upravenym méasom.

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

A: 78 328 | 2,16 0,00 3,8 74| 635 1,50 30,6 | 3,20
B:l 106 442 | 2,87 | 0,00 5.2 98| 834 2,00 39,5| 4,20
C:| 125 523 | 3,43| 0,00 62| 116| 96,4 2,40 45,1 4,80
D:| 147 613 | 3,85| 0,00 79| 12,7| 101,0 2,50 47,8 | 5,10




17.064 - Cuketa tety Hanky

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Cibura kg 0,4| 0,36 0,5| 0,43| 0,75| 0,62 1| 0,85
Cuketa kg 5 3,5 7 4,9 8 5,6 10 7
Paprika kalifornska farebna kg 35| 2,63 4 3 45| 3,38 5| 3,75
Paradajky kg 2 1,8 3 2,7 4 3,6 4 3,6
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,6 0,6 0,75| 0,75
Sof kg| 0,02/ 0,02 0,04/ 0,04] 0,04/ 0,04 0,05/ 0,05
Cesnak kg 0,1| 0,09 0,1] 0,09 0,1 0,09| 0,12 0,1
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01] 0,01 0,01
Tymian kg| 0,05/ 0,04 0,1] 0,07 0,1 0,07 0,15| 0,12

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 70 90 115 135

Hmotnost’ spolu: 70 90 115 135

Technologicky postup:

Na oleji spenime ogistend, pokrajand cibulu, priddme ocistenl pokrajant cuketu, ocistent pokrajanu papriku a podusime. Pridame
paradajky, sol, ocisteny prelisovany cesnak, bylinky a vSetko spolu podusime. Pri podavani posypeme strdhanym syrom.

Pokrm je vhodny ku karbonatku, alebo inému masu. MéZzeme podavat tiez ako prilohu s polovi€énou porciou zemiakov, ryze, bulguru a
pod.

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: 51 2141 113 | 0,00 3,3 3,7| 20,2 0,90 50,4 | 1,30
B: 76 320 | 1,50 | 0,00 5,4 49| 274 1,20 60,6 | 1,70
C: 92 384 | 1,77 0,00 6,4 58| 33,0 1,50 69,9 | 2,10
D:] 112 468 | 2,10 | 0,00 8,0 6,9| 388 1,70 78,0 | 2,30




17.065 - Sosovicové ragu

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Olej kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Sosovica kg 2 2 2,5 2,5 3,2 3,2 4 4
Cibura kg 0,8/ 0,68 1| 0,85 1,5 1,28 2 1,7
Paradajkovy pretlak kg 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1 1,3 1,3
Muka hladka kg| 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4| 045| 0,45
Ochucovadlo kg 0,05| 0,05| 0,05| 0,05 0,1 0,1
Bobkovy list kg| 0,01 o0,01] 0,01| o0,01] 0,01| 0,01 0,02] 0,02
Korenie nové kg 0,01| 0,01f 0,01] o0,01f 0,01 0,01
Sof kg| 0,03/ 0,03] 0,04/ 0,04] 0,05/ 0,05 0,06/ 0,06
Cukor krystalovy kg| 0,05/ 0,05] 0,05/ 0,05 0,1 0,1 0,1 0,1
Alergény: 1 - Obilniny
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 90 120 150 180
Hmotnost’ spolu: 90 120 150 180

Technologicky postup:
Sosovicu preberieme, umyjeme a uvarime spolu s koreninami do makka. Cibulu odistime, nakrajame a oprazime na oleji. Pridame
paradajkovy pretlak, uvarenu SoSovicu, dolejeme vodou, zahustime mukou oprazenou na sucho. Zjemnime cukrom a varime 20 minut.
RagU je hustej konzistencie. Sodovicové ragi podavame s pedenym kuracim stehnom, pe¢enym masom, sekanou a karbonatkom.

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 107 448 | 528 | 0,00 23| 148| 193 2,20 25| 2,60
B:l 138 579 | 6,60 0,00 34| 185| 243 2,80 32| 3,30
C:| 181 757 | 8,49 | 0,00 45| 243| 31,7 3,60 42| 4,20
D:] 225 940 | 10,58 | 0,00 56| 30,0 399 4,50 55| 5,30




17.066 - Ratatouille

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Baklazan kg 3| 2,55 4 2,8 5| 4,25 6 5,1
Cibufla kg 1,2| 1,02 1,5 1,28 2| 1,85 25| 2,17
Sampifidny Gerstvé kg 0,6 0,5 1] 0,85 1,5 1,28 2 1,7
Paprika kalifornska farebna kg 1,5 1,13 2 1,5 25| 1,68 3| 2,25
Paradajky kg 1,5| 1,35 2| 18] 25| 225 3| 27
Cuketa kg 2,5 2 3| 2,55 4 3,4 5| 4,25
Cesnak kg| 0,08/ 0,07| 0,09| 0,08 0,1 0,09| 0,12 0,1
Olej kg| 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,35/ 0,35 0,4 0,4
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,04| 0,04] 0,05/ 0,05 0,06/ 0,06
Korenie provensalske kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 80 100 120 150

Hmotnost’ spolu: 80 100 120 150

Technologicky postup:

Cuketu, baklazan a Sampinony ocistime a pokrajame na kocky. Paradajky ocistime, olipeme a lyzickou z nich vyberieme semienka a
duzinu pokrajame na kocky. Papriku o€istime, pokrajame na pasiky. Cibulu ocistime, pokrajame, oprazime na oleji, pridame pripravenu
zeleninu. Oprazime a za ob&asného mieSania dusime asi 10 minat. PrimieSame bylinky, prelisovany cesnak a dusime, aby sa Stava
zredukovala. Jedlo musi mat hustejSiu konzistenciu.

Podava sa ako priloha k méasu.

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 216 904 | 0,88 | 0,00 2,5 29| 15,6 0,60 252 | 1,00
B:l 260| 1086 | 1,19| 0,00 3,0 38| 20,2 0,80 33,2| 1,30
C:y 303| 1266 | 1,58| 0,00 3,5 49| 265 1,10 39,3 | 1,70
D:] 346| 1448 | 199| 0,00 4,0 6,1 32,5 1,40 51,0 2,20




17.067 - Pecené zemiaky s medvedim ceshakom

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zemiaky kg 22| 154 28| 19,6 34| 23,8 40 28
Medvedi cesnak kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 o0,12| 0,12 0,15| 0,15
Mast kg 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Sol kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04 0,04 0,04] 0,05/ 0,05
Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 120 140 180 220

Hmotnost’ spolu: 120 140 180 220

Technologicky postup:

Ocistené, umyté zemiaky pokrajame na Stvrtky, vlozime do vymasteného pekaca, pomastime mastou, osolime, pridame medvedi
cesnak, premieSame a pecieme pri teplote 200°C do zlatista.

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 166 693 | 3,09 0,00 23| 303| 18,7 1,70 29,6 | 4,90
B:l 210 880 | 3,93 | 0,00 29| 386| 239 2,10 37,6 | 6,30
C:| 255| 1068 | 4,78 | 0,00 35| 46,9| 288 2,60 45,7 | 7,60
D:] 304| 1273| 5,62 | 0,00 45| 552| 34,0 3,00 53,7 | 9,00




17.068 - Farebné zemiaky

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zemiaky kg 22| 154 28| 19,6 34| 23,8 40 28
Spenat mrazeny kg 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8 1 1
Cvikla kg 0,8/ 0,64 1 0,8 1 0,8 1,2| 0,96
Maslo kg 0,2 0,2| 0,25| 0,25 0,3 0,3] 0,35| 0,35
Sofl kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04 0,05 0,05| 0,06/ 0,06
Rasca kg| 0,01} 0,01 0,01 0,01f 0,01 0,01] 0,02| 0,02
Syr tvrdy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Korenie biele mleté kg 0,01| 0,01] 0,01 0,01

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 130 160 200 240

Hmotnost’ spolu: 130 160 200 240

Technologicky postup:

Ocistené, umyté zemiaky uvarime v slanej vode s rascou. Medzitym uvarime cviklu, ktor(i ogistime a postriihame. Spenat podusime na
masle, dochutime cesnakom a korenim. Tvrdy syr nastrihame. Uvarené zemiaky roztlaéime a rozdelime na tri ¢asti. Do jednej
primieSame pripravenu cviklu, do druhej uduseny Spenat a do tretej postrihany syr. Na tanieri servirujeme tri rozne kopky zemiakov.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 175 731 3,83 | 0,00 25| 31,2| 46,6 1,90 30,9 | 5,20
B: 223 935| 5,00 0,00 33| 39,7| 645 2,40 39,3 | 6,70
C:) 268 | 1122| 5,88| 0,00 3,8| 48,1 71,5 2,90 47,5 | 8,00
D:] 317| 1328 | 7,05| 0,00 46| 566 | 893 3,40 56,0 | 9,50




17.069 - Maruskine zemiaky *

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

Zemiaky kg 20 14 26| 18,2 32| 234 38| 26,6

Kapusta kysla kg 2 2 3 3 4 4 5 5

Slanina Udena bez koze kg 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1

Cibula kg 04| 0,34 0,7 0,6 0,8/ 0,68 1] 0,85

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

Olej kg| 02| 02

Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04 0,05 0,05 0,07 0,07

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 130 170 210 250

Hmotnost’ spolu: 130 170 210 250

Technologicky postup:

Ocistené, umyté zemiaky uvarime v slanej vode. K polouverenym zemiakom pridame kyslu kapustu bez nalevu a uvarime domékka.
Slaninu pokrajame na kocky, oprazime, pridame ocistend, nadrobno pokrajanu cibulu, oprazime, priddme cervenu mletu papriku,
priddme do uvarenych zemiakov a premieSame.

Jedlo je vhodné ako priloha k pe¢enému masu.

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 159 666 | 3,09 | 0,00 24| 286| 293 1,60 29,8 | 5,00
B:l 219 915 | 4,61 0,00 40| 375| 414 2,10 39,5| 6,60
C: 283| 1183 | 5,96 | 0,00 53| 482| 533 2,80 50,9 | 8,50
D:] 328| 1372| 6,93| 0,00 6,5| 550| 634 3,20 58,5| 9,80




17.070 - Cuketa dusena s batatmi

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Cuketa kg 10 7 14 9,8 18| 12,6 22| 154
Bataty kg 10 8 14| 11,8 18| 14,4 22| 17,6
Pér kg 1 0,8 1,2| 0,96 1,5 1,2 2 1,6
Cesnak kg 0,1/ 0,09 0,12 o0,11| 0,15 0,12] 0,15| 0,12
Sofl kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04 0,05 0,05| 0,05/ 0,05
Maslo kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 120 160 200 250

Hmotnost’ spolu: 120 160 200 250

Technologicky postup:

Na masle oprazime ocisteny prelisovany cesnak, ocisteny, pokrajany por, ocistent pokrajanu cuketu a ocistené, na kocky pokrajané
bataty. Dochutime solou a chvilku spolu oprazime. Podlejeme malym mnozstvom vody. Dusime 15 minut. Po uduseni roztlaéime a tym
ziskame husté pyré s malymi kiiskami. Nemixujeme.

Pyré sa podava ako omacka na cestoviny, ktoré posypeme stridhanym syrom alebo ako omacka k dusenej ryzi a kuraciemu méasu na
prirodno.

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 1M1 463 | 2,55| 0,00 20| 188 | 294 1,30 13,7 3,40
B: 161 675| 3,63 | 0,00 29| 274| 39,7 1,80 18,8 | 4,90
C:| 201 840 | 4,53 | 0,00 39| 336| 50,6 2,30 24,0 | 6,00
D:] 246 | 1031 555| 0,00 48| 411 62,9 2,80 29,7 | 7,40




17.071 - Pec¢ené zemiaky s maslom (znizena norma)

Kategéria: Prilohy

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zemiaky kg 12 8,4 171 11,9 22| 154 29| 20,3
Maslo kg 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9 1,2 1,2
Sofl 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 : 60 90 110 150
Hmotnost’ spolu: 60 90 110 150

Technologicky postup:

Zemiaky preberieme a dobre umyjeme kefkou a dame piect do horucej rdry. Upe¢ené zemiaky esSte za horlca po stranach zatlacime,
tak aby na povrchu praskli. Osolime a do vzniknutej praskliny ddme kisok masla.

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 117 492 | 1,72| 0,00 43| 166 113 0,90 16,1 2,70
B:| 166 694 | 243 | 0,00 6,0 235| 16,0 1,30 22,9 | 3,80
C:)| 214 896 | 3,14| 0,00 77| 304| 208 1,70 29,6 | 4,90
D:l 283| 1185| 4,14 0,00 10,3 | 40,1 27,4 2,20 39,0 | 6,50




17.072 - Kuskus so zeleninou

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zelenina mrazena kg 1,5 1,5 1,5 1,5 1,6 1,6 2 2
Maslo kg 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3
Sol kg| 0,04/ 0,04 0,04| 0,04 0,05 0,05 0,05/ 0,05
Kuskus kg 4 4 4,5 4,5 5 5 6 6
Ochucovadlo kg 0,05| 0,05 0,1 0,11 0,15 0,15
Voda | 8 8 9 9 10 10 12 12

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

120 160 180 200

Hmotnost spolu: 120 160 180 200

Technologicky postup:
MieSanu mrazenu zeleninu kratko podusime a osolime. Kuskus vlozime do nadoby, pridame olej, sol, ochucovadlo a zelejeme vriacou

vodou. Vodu prilievame postupne, aby kuskus nasiakol. Nadobu prikryjeme a nechame 10 minut odstat. K hotovému kuskusu pridame
udusenu zeleninu, premieSame a dochutime 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 168 704 | 454 | 0,00 4,2 0,5 6,4 0,00 0,0 | 0,00
B 204 855 | 5,13 | 0,00 5,3 0,9 7,0 0,00 0,0 | 0,00
C:l 230 964 | 5,70 | 0,00 6,3 1,1 7,8 0,00 0,0 | 0,00
D:| 274| 1148 | 6,84 | 0,00 7,4 1,4 9,3 0,00 0,0 | 0,00




17.073 - Pecené zemiaky s masiom

Kategéria: Prilohy

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zemiaky kg 18| 14,6 23| 16,7 28| 19,6 35| 24,5
Maslo kg 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5
Sofl kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04 0,05 0,05| 0,06/ 0,06
Alergény: 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 100 130 150 180
Hmotnost’ spolu: 100 130 150 180

Technologicky postup:

Zemiaky preberieme a dobre umyjeme kefkou a dame piect do horucej rdry. Upe¢ené zemiaky esSte za horlca po stranach zatlacime,
tak aby na povrchu praskli. Osolime a do vzniknutej praskliny ddme kisok masla.

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 199 833 | 298| 0,00 69| 288| 194 1,60 28,0 4,70
B:| 234 979 | 3,41 0,00 86| 330| 225 1,80 32,1 5,40
C)| 277| 1157 | 4,00| 0,00| 103| 387 | 265 2,10 37,6 | 6,30
D:| 346| 1446| 5,00| 0,00| 129| 483 | 33,1 2,70 41,0 7,90




17.074 - Bulgur so zeleninou

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Bulgur kg 4 4| 55| 55| 65/ 65 75 75
Ochucovadlo kg 0,05| 0,05 0,1 0,11 0,15 0,15
Kukurica sterilizovana kg 1 1 1,5 1,5 1,5 1,5 2 2
Por kg 0,3| 0,25 0,5| 0,43 0,6/ 0,51 0,8/ 0,68
Maslo kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Mrkva kg 1 0,8 1,5 1,2 1,5 1,2 2 1,6
Sof kg| 0,03/ 0,03] 0,04/ 0,04] 0,05/ 0,05 0,06/ 0,06
Voda | 8 8 11 1 13 13 15 15

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 120 145 170 190

Hmotnost’ spolu: 120 145 170 190

Technologicky postup:

Bulgur zalejeme vriacou vodou, ochutime zeleninovym ochucovadlom. Kratko povarime a nechame prikryté odstat. Na oleji oprazime
ocisteny, umyty pokrajany pér, pridame ocistent, umytd na kocky pokrajant mrkvu a dusime. Mékky bulgur premieSame s kukuricou a
udusenou zeleninou. Dochutime solou a zjemnime maslom. Pri podavani mézeme posypat strithanym syrom.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A:l 140 584 | 0,34 | 0,00 3,1 72| 149 0,40 1,1 0,30
B: 174 730 | 053 | 0,00 4,1 109 | 16,3 0,70 1,8 0,50
c:| 227 949 | 056 | 0,00 5,1 11,1 24,3 0,70 2,0 0,60
Dl 261| 1092| 0,74| 0,00 6,1 149 31,0 0,90 26| 0,80




17.075 - Zemiakové pyré s mrkvou

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zemiaky kg 19| 13,3 24| 16,8 29| 20,3 34| 234
Mlieko | 3 3 4 4 5 5 6 6
Mrkva kg 3 2,4 4 3,2 5 4 6 4.8
Sol kg| 0,04/ 0,04 0,05| 0,05 0,06/ 0,06 0,06/ 0,06
Maslo kg| 0,25| 0,25| 0,35| 0,35 0,45| 0,45 0,6 0,6

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 130 180 230 280

Hmotnost’ spolu: 130 180 230 280

Technologicky postup:

Zemiaky ocistime, umyjeme a pokrajame na kocky. O¢istend, umytd mrkvu postrihame. Zemiaky s mrkvou uvarime v slanej vode. Vodu
zlejeme, pridame mlieko s maslom a vySfahame na pyré.

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 180 752 | 3,88 | 0,00 34| 30,6| 899 1,96 27,4 | 5,12
B: 232 969 | 4,99 | 0,00 46| 389 | 1181 2,52 34,8 | 6,53
C:| 283| 1186 | 6,10| 0,00 59| 47,1| 146,3 3,07 42,1 7,93
D:] 335| 1402| 7,13| 0,00 75| 54,6 | 173,8 3,58 48,7 | 9,21




17.076 - Bulgur detsky extra jemny

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Bulgur extra jemny kg 4 4 5 5 5,8 5,8 6,5 6,5
Ochucovadlo kg 0,02 0,021 0,03| 0,03 0,05/ 0,05
Voda | 8 8 10 10| 11,5 115 13 13
Cibula kg 0,6/ 0,51 0,9| 0,76 1] 0,85 1,2| 1,02
Maslo kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,45| 0,45 0,5 0,5

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 110 140 160 180

Hmotnost’ spolu: 110 140 160 180

Technologicky postup:
Cibulu nakrajame na drobno, osmazime na masle, zalejeme predpisanym mnozstvom vody, dochutime ochucovadlom, privedieme do

varu. Nésledne vmieSame bulgur extra jemny a ihned odstavime, dokladne premieSame a nechame 10 minut odstat. Pred vydajom
naparime.

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 171 716 | 529| 0,00 33| 281 211 1,00 0,6 | 3,30
B:| 216 906 | 6,64 | 0,00 43| 353| 269 1,30 09| 4,20
C:] 250 | 1046 | 7,70| 0,00 49| 409| 31,0 1,50 1,0 4,90
D:] 280| 1173| 8,63| 0,00 55| 459 | 35,0 1,70 1,2 5,50




17.077 - Knedle z polenty

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Polenta kg 2,1 21| 245| 245 3 3 3,5 3,5
Mlieko | 2,1 21| 2/45| 245 3 3 3,5 3,5
Voda | 8 8 9,4 9,4 11,4 11,4] 13,4 13,4
Olej kg| 0,18 0,18 0,2 0,2| 0,25| 0,25 0,3 0,3

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 120 140 170 200

Hmotnost’ spolu: 120 140 170 200

Technologicky postup:
Mlieko, vodu a olej privedieme do varu, priddme zmes polenty na knedle a za staleho mieSania uvarime do UpIného zhustnutia. Hustu

zmes nalejeme do hlbokého pekaca, ktory vyplachneme studenou vodou. Nechame dve hodiny vychladnat a stuhndt. Po dvoch
hodinach polentové knedle vyklopime a krajame na hrubku 1 cm. Podavame teplé.

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

A: 98 409 | 2,38 | 0,00 24| 16,1 30,0 0,10 02| 0,60
B:] 113 474 | 2,77 | 0,00 2,7| 188| 35,0 0,10 02| 0,70
C:l 139 582 | 3,40 0,00 34| 23,1 42,8 0,10 0,2| 0,90
D:] 163 682 | 3,96 | 0,00 40| 26,9| 50,0 0,10 03| 1,10




17.078 - Zemiakové pyré s karfiolom

Kategéria: Prilohy 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 11,2 21| 147 25| 17,5 30 21
Mlieko | 3 3 4 4 5 5 6 6
Karfiol kg 55 4,7 7| 5,95 9| 7,65 10 8,5
Sol kg| 0,05/ 0,05| 0,06| o0,06f 0,07 0,07] 0,08/ 0,08
Maslo kg| 0,25| 0,25| 0,35| 0,35 0,45| 0,45 0,6 0,6

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 130 180 230 280

Hmotnost’ spolu: 130 180 230 280

Technologicky postup:
Zemiaky odistime, umyjeme, nakrdjame na kocky a uvarime v ososlenej vode do mékka. Zvlast' si uvarime ocisteny, umyty a na ruzicky

rozobraty karfiol. Zemiaky a karfiol zlejeme, dame do jedného hrnca, pridame mlieko s maslom a vySlahame na pyré. Podavame ako
prilohu.

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 164 686 | 4,26 | 0,00 34| 264 90,7 1,48 38,8 | 4,77
B:| 216 905 | 5,56 | 0,00 47| 346 | 1193 1,94 50,0 | 6,21
Cc:) 263| 1102| 6,83| 0,00 59| 41,5]| 1484 2,34 62,1 7,53
D:] 318| 1332| 8,05| 0,00 76| 49,6 | 1757 2,78 71,5| 8,87




17.079 - Zemiakové pyré so zelerom

Kategéria: Prilohy 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 11,2 21| 147 25| 17,5 30 21
Mlieko | 3 3 4 4 5 5 6 6
Zeler kg 55 4.4 7 5,6 9 7,2 10 8
Sol kg| 0,05/ 0,05| 0,06| o0,06f 0,07 0,07] 0,08/ 0,08
Maslo kg| 0,25| 0,25| 0,35| 0,35 0,45| 0,45 0,6 0,6

Alergény: 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 130 180 230 280

Hmotnost’ spolu: 130 180 230 280

Technologicky postup:
Zemiaky ocistime, umyjeme, nakrdjame na kocky a dame varit do osolenej vody. Ocisteny, umyty zeler pokrajame na kocky a so
zemiakmi uvarime v slanej vode do mékka. Vodu zlejeme, priddme mlieko s maslom a vy§lahdme na jemnu kasu.

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 166 697 | 3,75| 0,00 34| 27,4 1049 1,46 21,2 | 5,09
B: 220 920 | 4,93 | 0,00 47| 359 1375 1,92 27,7 | 6,62
C:)| 268| 1121 6,01 0,00 59| 432]| 171,7 2,31 33,5| 8,07
Dl 323| 1352| 7,14| 0,00 76| 51,4 201,6 2,75 39,7 | 9,46




17.080 - Zemiakové cestoviny
Kategéria: Prilohy

Pocet porcii: 100

Vekova skupina

Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista [ Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zemiakové cestoviny kg 5 5 6 6 7 7 8 8
Sol kg| 0,03 0,03] 0,05| 0,05 0,06| 0,06| 0,07 0,07
Olej kg| 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,25 0,25 0,3 0,3
Alergény: 1 - Obilniny
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 120 140 165 185
Hmotnost’ spolu: 120 140 165 185

Technologicky postup:

Zemiakové cestoviny dame varit do osolenej vriacej vody. Pocas varenia ob¢as premieSame, aby sa nelepili na dno. Varime domékka 8
- 10 mindt (al dente). Uvarené cestoviny scedime, preplachneme studenou vodou, nechdme odkvapkat a prelejeme olejom.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 192 802 | 4,50 | 0,00 15| 382 0,6 0,00 0,0 | 0,00
B:| 232 970 | 5,40 0,00 2,0| 459 1,0 0,00 0,0 | 0,00
Cc) 272| 1138 | 6,30| 0,00 25| 535 1,4 0,00 0,0 | 0,00
D:] 312| 1306| 7,20| 0,00 30| 61,2 1,9 0,00 0,0 | 0,00




