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19.001 - Citronovy dressing

Kategoéria: Omacky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Jogurt biely 1,5% kg| 35| 35| 45| 45| 55/ 55 65 65
Horcica kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3
Citrony kg 0,3| 0,12 0,4| 0,16 0,5 0,2 0,5 0,2
Sofl kg| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,15| 0,15
Petrzlenova viat kg| 0,05 0,03 0,05 0,03 0,05 0,03] 0,07| 0,05

Alergény: 7 - Mlieko, 10 - Hor¢ica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 35 50 60 70

Hmotnost’ spolu: 35 50 60 70

Technologicky postup:

Jogurt vy§lahame s horéicou, dochutime solou, cukrom, citrénovou Stavou, pazitkou, alebo petrzlenovou viatou.

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: 30 124 | 1,31 0,00 0,6 42| 43,0 0,10 1,7 0,10
B: 37 154 | 1,71 0,00 0,9 49| 558 0,10 2,0 0,10
C: 46 1921 2,11 0,00 1,1 6,2 | 68,7 0,10 241 0,10
D: 55 229 | 252 | 0,00 1,3 74| 824 0,10 29| 0,20




19.002 - Omacka chrenova

Kategoéria: Omacky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Olej kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Muka hladka kg 0,5 0,5| 0,85| 0,85 1 1 1,2 1,2
Smotana 12% | 0,75| 0,75 1,1 1,1 1,3 1,3 1,5 1,5
Mlieko | 6 6 8,5 8,5 10 10 12 12
Sofl kg| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1] 0,12] 0,12
Cukor krystalovy kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3
Chren sterilizovany kg 0,7 0,7| 0,85| 0,85 1 1 1,1 1,1
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15
Ocot | 0,03/ 0,03 0,05/ 0,05 0,08/ 0,08 0,1 0,1

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 110 130 150 180

Hmotnost’ spolu: 110 130 150 180

Technologicky postup:

Z oleja a muky pripravime svetli zaprazku, ktorl zalejeme vodou a mliekom. Dobre roz§lahame, osolime, nechame zovriet a varime
miernym varom. Pred koncom varu pridame sterilizovany chren (bez nélevu), roz§lahani smotanu, dochutime cukrom a zjemnime
maslom, povarime.

Priloha: varené maso, dusené maso, varené vajce, zemiaky alebo knedra.

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

Al 110 461 2,83 | 0,00 54| 121 90,2 0,80 0,8 | 1,00
B: 137 573 | 3,82| 0,00 56| 17,1| 116,2 1,10 1,0 1,30
C:l 190 796 | 4,87 0,00 9,1 20,8 | 149,5 1,30 1,3 1,50
D:l 225 943 | 5,81 0,00 11,2| 24,4 | 1782 1,40 1,5 1,70




19.003 - Omacka paradajkova

Kategoéria: Omacky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Olej kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Cibura kg 0,2| 0,17 0,5| 0,43 0,6/ 0,51 0,7 0,6
Korenie ¢ierne celé kg 0,01| 0,01f 0,01] o0,01f 0,01 0,01
Muka hladka kg| 0,65/ 0,65| 085| 0,85| 0,95| 0,95 1,1 1,1
Paradajkovy pretlak kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3 3
Cukor krystalovy kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,7 0,7
Sof kg| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,12| 0,12
Maslo kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2
Mrkva kg 0,2| 0,16 0,5 0,4 0,8| 0,64 1 0,8
Petrzlen kg 0,1| 0,08 0,2| 0,16 0,3| 0,24 0,4| 0,32
Zeler kg 0,1| 0,08 0,2| 0,16 0,3| 0,24 0,4| 0,32
Bobkovy list kg| 0,01/ 0,01] 0,01 o0,01] 0,01 0,01] 0,01| 0,01
Skorica kg| 0,01 0,01 0,01| o0,01] 0,01| 0,01] 0,01| 0,01

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 110 120 130 150

Hmotnost’ spolu: 110 120 130 150

Technologicky postup:

Na oleji oprazime oc€istenu pokrajanu cibulu, umytd, o€istend, postrihanu zeleninu, pridame celé korenie a Skoricu, bobkovy list
podlejeme vodou a dusime domékka. Muku oprazime nasucho, zalejeme vodou, roz§lahame, vlejeme na udusenu zeleninu a povarime.
Omacku prepasirujeme, pridame paradajkovy pretlak, dochutime solou, cukrom a spolu povarime. Hotovi omacku zjemnime maslom.

Priloha: zemiaky, knedla, varené méso.

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

A: 83 349 | 1,07 | 0,00 30| 125| 124 0,40 72| 0,70
B:] 113 472 | 1,42| 0,00 45| 154 16,8 0,50 9,1 1,00
C:| 137 574 1,68 | 0,00 59| 183| 222 0,60 11,5 1,20
D:] 158 660 | 2,01 0,00 70| 20,7| 28,0 0,80 146 | 1,50




19.004 - Omacka képrova

Kategoéria: Omacky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Olej kg 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Muka hladka kg| 0,65| 0,65 0,8 0,8 0,9 0,9 1,2 1,2
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Mlieko | 7 7 8 8 9 9 10 10
Smotana 12% | 0,75 0,75 1 1 1,3 1,3 1,5 1,5
Sofl kg| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1] 0,12] 0,12
Ocot | 0,15 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3
Cukor krystalovy kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3
Kopor Cerstvy kg 0,4 0,3 0,5| 0,37 05| 0,37 0,6/ 0,45

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 110 120 130 150

Hmotnost’ spolu: 110 120 130 150

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

Priloha: varené maso, dusené maso, varené vajce, zemiaky alebo knedra.

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

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




19.005 - Omacka syrova

Kategoéria: Omacky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Mlieko kg 4 4 5 5 6 6 7 7
Syr taveny kg 1,2 1,2 1,5 1,5 1,8 1,8 2,5 2,5
Smotana 12% | 1 1 1,3 1,3 1,5 1,5 2 2
Muka hladka kg 0,1 0,1 0,2 0,2| 0,25| 0,25 0,3 0,3
Sofl kg| 0,05 0,05| 0,06/ 0,06f 0,07| 0,07 0,1 0,1
Ochucovadlo kg 0,05 0,051 0,05/ 0,05 0,05/ 0,05
Maslo kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2| 0,25| 0,25 0,3 0,3

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 55 75 90 110

Hmotnost’ spolu: 55 75 90 110

Technologicky postup:

Muku oprazime nasucho, zalejeme mliekom a smotanou, prevarime, ochutime sofou, ochucovadlom, pridame taveny syr a mieSame kym
sa syr rozpusti. Nakoniec zjemnime maslom. Ak je oméacka prili§ husta rozriedime ju mliekom. Syrovd omacku mozno pouzit na preliatie
dusenej zeleniny, ryb, mletého mésa a cestoviny.

Priloha: zemiaky na r6zne sposoby.

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

A: 61 254 | 3,31 0,00 4.1 2,8 | 120,6 0,20 0,3| 0,00
B: 81 338 | 4,28| 0,00 5.2 43| 1515 0,30 08| 0,10
C: 98 409 | 5,13 | 0,00 6,3 52| 181,4 0,40 09| 0,10
D:| 124 519 | 6,63 | 0,00 8,2 6,1 | 235,6 0,40 09| 0,10




19.006 - Tatarska omacka z jogurtu

Kategoéria: Omacky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Jogurt biely 1,5% kg| 35| 35| 45| 45| 55/ 55 6 6
Cibufla kg 0,3| 0,25 0,4| 0,34 05| 0,42 0,7| 0,59
Cukor krystalovy kg 0,3 0,3| 0,35| 0,35 0,4 0,4 0,4 0,4
Uhorky sterilizované kg 0,4| 0,36 0,5| 0,45 0,8/ 0,72 1 0,9
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Sofl kg| 0,05 0,05 0,07 0,07 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Horcica kg| 0,05| 0,05 0,2 0,2| 0,25| 0,25 0,4 0,4
Pazitka kg| 0,02/ 0,01 0,03 0,02 0,05/ 0,03] 0,05/ 0,03

Alergény: 7 - Mlieko, 10 - Horcica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 45 55 65 80

Hmotnost’ spolu: 45 55 65 80

Technologicky postup:
Cibulu pokrajame na drobno, osolime, nechame postat, aby zmakla. Pridame na drobno pokrajané sterilizované uhorky bez nélevu,
cukor, biely jogurt(s obsahom tuku 1,5%), hor€icu, umytd, posekand umytl pazitku a Cierne korenie. VSetko dobre 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: 27 112 | 0,86| 0,00 0,4 46| 28,6 0,00 1,0 0,10
B: 32 134 | 1,02| 0,00 0,5 55| 34,2 0,10 14| 0,10
C: 44 183 | 1,43| 0,00 0,7 74| 474 0,20 2,0 0,20
D: 50 211 1,67 | 0,00 0,8 85| 559 0,20 24| 0,30




19.007 - Omacka brokolicovo syrova

Kategoéria: Omacky

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Olej kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Muka hladka kg| 0,75/ 0,75 0,9 0,9 1,1 1,1 1,3 1,3
Mlieko | 9 9 11 11 13 13 15 15
Smotana 12% | 0,7 0,7 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5
Brokolica kg 25| 225 3,5| 3,15 4 3,6 5 4,5
Syr tvrdy kg 0,5 0,5 0,7 0,7 1 1 1,2 1,2
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15/ 0,15 0,15| 0,15
Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,12| 0,12
Korenie biele mleté kg 0,01| 0,01f 0,01] o0,01f 0,01 0,01
Muskatovy orech kg 0,01 0,01 0,01 0,01| 0,01 0,01
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 125 145 170 200
Hmotnost’ spolu: 125 145 170 200

Technologicky postup:
Z Casti muky oprazenej nasucho, oleja a mlieka pripravime beSamel, do ktorého priddme uvarenu brokolicu, rozobrati na ruzicky.
Zvysnu Cast muky roz§lahame so smotanou, pridame do pripravenej omacky spolu so strthanym syrom. Nechame prejst varom.

Dochutime solou, bielym korenim a postrihanym muskatovym orechom. Nakoniec zjemnime 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.
A:l 133 557 | 6,00 0,00 6,8| 11,5| 189,9 0,80 26,4 | 0,90
B:] 173 723 | 7,72| 0,00 92| 14,2 2464 1,00 36,8 | 1,20
C:| 218 912 959 | 0,00 12,1 17,1 | 307,2 1,20 42,1 1,40
D:] 260| 1088 | 11,39| 0,00| 14,4 | 20,2| 364,38 1,50 53,7 | 1,80




19.008 - Omacka zo susenych hub

Kategoéria: Omacky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Huby susené kg 0,25 0,25 0,35 0,35 0,45| 0,45
Olej kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Mlieko | 11 11 13 13 15 15
Smotana 12% | 0,9 0,9 1,2 1,2 1,5 1,5
Sof kg 0,1 0,11 0,12 0,12 0,15 0,15
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15
Korenie biele mleté kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 145 165 190

Hmotnost’ spolu: 145 165 190

Technologicky postup:
Huby namocime. Muku oprazime nasucho, pridame olej a mlieko, dobre roz§fahame a privedieme do varu. Pridame roz$lahanu smotanu,
uvarené, susSené huby a povarime. Ochutime solou, bielym korenim a zjemnime 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:

B:] 103 433 | 4,58| 0,00 6,6 6,5 | 1459 0,50 0,9| 0,00
C:| 128 535 | 5,62| 0,00 8,3 7,8 | 1741 0,50 1,1 0,00
D:| 157 656 | 6,66 0,00| 10,3 9,3 | 202,9 0,70 1,3| 0,00




19.009 - Omacka paradajkova so smotanou

Kategoria: Omacky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Olej kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Muka hladka kg 0,7 0,7 0,9 0,9 1 1 1,3 1,3
Mlieko | 9 9 11 11 12 12 15 15
Smotana 12% I 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1 1,3 1,3
Paradajkovy pretlak kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3,5 3,5
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15
Cukor krystalovy kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,6 0,6
Korenie klinceky kg 0,01| 0,01f 0,01] o0,01f 0,01 0,01
Skorica kg| 0,01/ 0,01] 0,01 o0,01] 0,01 0,01] 0,01] 0,01

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 120 140 160 190

Hmotnost’ spolu: 120 140 160 190

Technologicky postup:
Muku oprazime nasucho, pridame olej, vodou zriedeny paradajkovy pretlak, Skoricu, klinéeky a privedieme do varu. Dolejeme mliekom,
roz8lahanou smotanou a kratko povarime. Dochutime solou a cukrom. Zjemnime maslom.

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

A:l 135 563 | 4,25| 0,00 5,1 17,3 | 124,7 0,80 92| 0,60
B: 173 724 | 532| 0,00 6,7| 22,0| 153,6 1,00 12,2 | 0,80
C:l 203 848 | 594 | 0,00 8,1 25,5 | 170,2 1,10 15,0 | 1,00
D:| 25| 1070| 7,58| 0,00 11,4 | 31,7| 2148 1,50 20,8 | 1,40




19.010 - Omacka paradajkova stromboli

Kategoéria: Omacky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Olej kg 0,15| 0,15 0,2 0,2| 0,25| 0,25
Cibura kg 4 3,4 5| 4,25 6 5,1
Zeler kg 0,5 0,4 0,65 0,52 0,8/ 0,64
Zelenina korefiova kg 1,2| 0,96 1,5 1,2 2 1,6
Hrozienka kg 0,8 0,8 0,9 0,9 1 1
Paradajky lupané kg 7 7 8,5 8,5 10 10
Sof kg 0,08| 0,08 0,1 0,1 0,15| 0,15
Bazalka kg 0,1| 0,08] 0,12 0,1 0,15| 0,12
Voda | 1 1 1,3 1,3 1,5 1,5

Alergény: 9 - Zeler, 12 - Siri¢itany

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 120 150 180

Hmotnost’ spolu: 120 150 180

Technologicky postup:

Cibulu og€istime, pokrajame, oprazime na oleji, pridame zeler, o€isten, na kocky pokrajanu korefiovl zeleninu, umyté hrozienka a
lipané paradajky. Zalejeme vodou, privedieme do varu a varime 10 minut. Ku koncu varu dochutime solou a €erstvou nasekanou
bazalkou. Podavame k varenému alebo pe¢enému hovadziemu 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.

65 271 2,60 | 0,00 39| 173| 21,3 1,40 82| 1,20

81 339 | 3,30 | 0,00 49| 216| 26,7 1,80 10,2 | 1,50

9|Qm|>

97 407 | 4,00| 0,00 6,3 | 26,1 31,2 2,10 14,7 | 1,80




19.011 - Paradajkova omacka

Kategoéria: Omacky

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Olej kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Muka hladka kg 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9 1,1 1,1
Paradajkovy pretlak kg 2,2 2,2 2,7 2,7 3,2 3,2 3,7 3,7
Maslo kg| 0,15/ 0,15 0,2 0,2 0,2 02| 0,25 0,25
Sof kg| 0,04/ 0,04| 0,06/ 0,06/ 0,07 0,07 0,09| 0,09
Skorica kg| 0,01/ 0,01] 0,01] 0,01] 0,01] 0,01] 0,02] 0,02
Klinceky kg 0,01 0,01 0,01 0,01| 0,01 0,01
Cukor krystalovy kg| 0,15 0,15 0,2 0,2 025/ 0,25 0,4 0,4
Cibura kg| 0,25/ 0,22 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,4| 0,34
Citrony kg 0,3| 0,12 04| 0,16 0,4| 0,16 0,5 0,2
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 115 135 155 180
Hmotnost spolu: 115 135 155 180

Technologicky postup:

Z muky a oleja si pripravime svetll zaprazku, ktoru rozriedime vodou, pridame paradajkovy pretlak, klinéeky, Skoricu, o€istend celu
cibulu a privedieme do varu. Dochutime solou, cukrom a citrénovou Stavou. Nakoniec zjemnime 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.
A:l 101 423 | 1,16 | 0,00 44| 13,7 149 0,60 12,7 0,90
Bl 129 539 | 1,51 0,00 59| 16,9| 183 0,70 156 | 1,10
C:| 155 647 | 1,86 | 0,00 69| 205| 21,2 0,80 18,3 | 1,30
D:] 185 775 2,24| 0,00 84| 243| 26,3 1,00 21,3 | 1,50




19.012 - Sparglova omacka

Kategoéria: Omacky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Spargla mrazena kg 1,5 1,5 2 2| 25| 25 3 3
Smotana 12% | 1 1 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5
Mlieko | 2 2 2,5 2,5 3 3 3,5 3,5
Olej kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Sof kg| 0,03 0,03] 0,04| 0,04 0,05/ 0,05 0,07 0,07
Syr tvrdy kg| 03] 03| o5/ o5 07| o7 1 1
Korenie biele mleté kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 50 70 85 105

Hmotnost’ spolu: 50 70 85 105

Technologicky postup:

Sparglu rozmrazime, pomelieme a udusime na oleji. Pridame smotanu, mlieko a dochutime mletym bielym korenim a solou. Povarime.
Pridame struhany syr a rozmixujeme do hladka ponornym mixérom. Podavame k sekanym rezriom z kralika.

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

A: 51 215| 2,07 | 0,00 4,4 12| 58,0 0,13 33| 0,20
B: 7 321 3,05| 0,00 6,3 1,7| 83,0 0,19 44| 0,30
C:l 100 417 | 4,03| 0,00 8,5 25| 110,0 0,22 54| 0,40
D:| 127 532 | 529| 000 11,2 2,9 | 143,0 0,29 6,7 | 0,50




19.013 - Pesto Rosso

Kategoéria: Omacky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Pesto Rosso kg 1,8 1,8 2,6 2,6 3,5 3,5
Smotana 12% | 0,3 0,3 0,5 0,5 0,75| 0,75
Syr tvrdy kg 1,5 1,5 2 2 3 3

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 35 50 70

Hmotnost’ spolu: 35 50 70

Technologicky postup:

Cestoviny uvarime v slanej vode, scedime, premieSame s roztopenym pestom rossom a zmieSame so smotanou. Poddvame posypané
strihanym syrom. Tento druh syra sa odporuca aj pri bezlepkovej diéte.

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

117 488 | 549 0,00 3,8 3,3 | 102,0 0,00 0,0 0,60
167 697 | 7.62| 0,00 54 4,11 137,0 0,00 0,0 0,80
215 901 | 11,20 | 0,00 8,0 6,0 | 205,0 0,00 0,0 1,00
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19.014 - Pesto s bazalkou

Kategoéria: Omacky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Pesto s bazalkou kg 2 2 3 3 4 4
Syr smotanovy termizovany kg 1,5 1,5 2 2 3 3

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 35 50 70

Hmotnost spolu: 35 50 70

Technologicky postup:

Pesto s bazalkou pouzivame na dochutenie cestovin. Uvarené cestoviny v slanej vode scedime, polejeme maslom a premieSame s
pestom, ktoré rozmieSame s termizovanym smotanovym 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 | Vlak.
A:
B:| 104 435 | 4,38| 0,00 2,2 1,4 | 100,0 0,20 10,0 | 0,68
C:)| 147 615 | 5,85| 0,00 2,9 2,0 | 134,8 0,30 12,0 | 0,80
D:l 208 870 | 8,77| 0,00 4,3 2,8 | 200,7 0,40 15,0 | 1,00




