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1| Banany v kakaovom kréme I. 21.001

2| Banany v kakaovom kréme II. 21.002

3| Buchty pecené s lekvarom 21.003

4| Bébovka tvarohova s hrozienkami 21.004

5| Babovka tvarohovd — mramorova 21.005

6| Bublanina ovocna 21.006

7| Flamery krupicové s kakaovym krémom 21.007

8| Jablkové pyré 21.008

9| Kasa z ovsenych vlocCiek 21.009
10| Kola¢ krehky jablkovy 21.010
11| Kola¢ krehky tvarohovy 21.011
12| Krém jogurtovy s tvarohom a bananom 21.012
13| Krém jogurtovy s tvarohom a dzemom 21.013
14| Krém jogurtovy s tvarohom a kakaom 21.014
15| Krém karamelovy 21.015
16| Krém tvarohovy 21.016
17| Krém tvarohovy s marhufovym kompd6tom 21.017
18| Krupicova kasa 21.018
19| Krupicova kasa s ovsenymi vlockami 21.019
20( MreZovnik s tvarohom 21.020
21| Makovec 21.021
22| Medovnicky 21.022
23 Mramorova babovka 21.023
24| Osie hniezda 21.024
25( Ovocnéd zmes s viSriovou omackou 21.025
26| Ovocny Salat s jogurtom a ovsenymi vioCkami 21.026
27| Ovocny kolac 21.027
28| Ovocny Salat s jogurtom 21.028
29| Palacinky s dzemom 21.029
30| Pernik 21.030
31| Piskétové rezy s tvarohovou plnkou 21.031
32| Puding kakaovy 21.032
33| Puding jablkovy s piSkétami 21.033
34| Puding vanilkovy s komp6tom 21.034
35| Rezy s marhulovym dzemom 21.035
36| Ryzova kasa 21.036
37| Satocky z mrkvového cesta 21.037
38| Tvarohova pena s marhulami 21.038
39| Tvarohové chrupky 21.039
40| Zavin kokosovy s jablkami 21.040
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41| Zavin kysnuty s kakaovou naplhou 21.041
42| Zavin kysnuty s tvarohovou néplriou 21.042
43| Zavin piskétovy s dzemom 21.043
44| Zavin tahany s jablkami 21.044
45| Fazulové brownies 21.045
46| Hruskovy puding so Skoricou 21.046
47| Bananovy Salat s jahodami 21.047
48| Ovsend kasa s jablkami, Skoricou, hrozienkami 21.048
49| Syrovy krém s broskynou 21.049
50| Cokoladova pena s bananom a hraskou 21.050
51 Ryzovo-pSenovéa kasa 21.051
52 Tvarohové fanky 21.052
53| Chrumkavé crumble 21.053
54 Jablkovo-mrkvovy kolag 21.054
55| Citrénové rezy s jahodami 21.055

56

Sigka - muénik

21.056




21.001 - Banany v kakaovom kréme I.

Kategéria: Mucniky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Banany kg 10 6 10 6 10 6 10 6
Pudingovy prasok - vanilkovy kg 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
Kakaovy prasok kg 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6
Cukor krystalovy kg 2 2 2 2 2 2 2 2
Maslo kg 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
Mlieko | 10 10 10 10 10 10 10 10

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 90 90 90 90

Hmotnost’ spolu: 90 90 90 90

Technologicky postup:
V studenom mlieku rozmieSame krémovy prasok, kakaovy prasok a cukor. Uvarime krém, do ktorého postupne zasfahame maslo.
Banany ocistime a nareZzeme na kolieska. Pred podavanim vlozime do pripravenych misiek kolieska bananu a zalejeme krémom.

Olovrant v materskych 8kolach normujeme hmotnost porcie 2x.

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

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

Al 225 940 | 2,13 | 0,00 56| 398| 223 1,40 8,8 | 1,90
B:| 225 940 | 2,13 | 0,00 56| 398| 223 1,40 88| 1,90
C:| 225 940 | 2,13 | 0,00 56| 398| 223 1,40 8,8 | 1,90
D:] 225 940 | 2,13 | 0,00 56| 398| 223 1,40 8,8 | 1,90




21.002 - Banany v kakaovom kréme II.

Kategéria: Mucniky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Banany kg 10 6 10 6 10 6 10 6
Pudingovy prasok - vanilkovy kg 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
Kakaovy prasok kg 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6
Cukor krystalovy kg 2 2 2 2 2 2 2 2
Mlieko I 5 5 5 5 5 5 5 5
Voda I 5 5 5 5 5 5 5 5

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 90 90 90 90

Hmotnost’ spolu: 90 90 90 90

Technologicky postup:
V studenej vode a v mlieku rozmieSame krémovy prasok, kakaovy prasok a cukor, a uvarime krém. Pred podavanim do pripravenych
misiek narezeme banany na kolieska, a zalejeme krémom.

V MS ako olovrant normujeme hmotnost porcie 2x.

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

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

A:l 188 786 | 2,10 | 0,00 15| 398| 213 1,40 8,8 | 1,90
B:| 188 786 | 2,10 | 0,00 15| 398| 213 1,40 88| 1,90
C:| 188 786 | 2,10 | 0,00 15| 398| 213 1,40 8,8 | 1,90
D:] 188 786 | 2,10 | 0,00 15| 398| 213 1,40 8,8 | 1,90




21.003 - Buchty pecené s lekvarom

Kategéria: Mucniky 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| 3,75| 3,75| 4,65| 4,65| 4,65| 4,65 6,4 6,4
Drozdie kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3
Cukor krystalovy kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4 0,55| 0,55
Sol kg| 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03] 0,05/ 0,05
Vajcia ks 6 0,3 8 0,4 8 0,4 11| 0,55
Olej kg| 065 065 1 1 1 1l 15 1,5
Mlieko | 2 21 2,75 2,75 2,75 2,75 3,75| 3,75
Cukor praskovy kg| 0,25| 0,25| 0,25| 0,25| 0,25 0,25| 0,35| 0,35
Lekvar slivkovy kg 1,5 1,5 2 2 2 2 3 3

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 80 100 100 135

Hmotnost’ spolu: 80 100 100 135

Technologicky postup:

Z casti vlazného mlieka, cukru a drozdia si pripravime kvasok. Muku, cukor preosejeme, priddme sol, kvasok, vajcia a olej. S vlaznym
mliekom vypracujeme cesto, ktoré nechame vykysnut. Vykysnuté cesto rozdelime na pomuacenej doske na diely, ktoré pInime lekvarom.
Zabalime, poukladame na plech, ktory sme predtym vymastili olejom, buchty dobre pomastime a nechame este dokysnut. Upecieme.
Upecené posypeme praskovym cukrom.

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

A:l 257| 1075| 4,85| 0,00 6,5| 43,7| 37,0 0,70 05| 1,00
B:l 333| 1394 | 6,17| 0,00 93| 549 | 496 0,90 0,7 1,30
C:] 333| 1394 | 6,17| 0,00 93| 549 | 496 0,90 0,7 1,30
D:| 469| 1963| 853| 0,00| 134| 77,0| 69,0 1,30 1,0 1,80




21.004 - Babovka tvarohova s hrozienkami

Kategéria: Mucniky

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Cukor praskovy kg| 1,85 1,85 2,4 2,4 2,4 2,4 3,65| 3,65
Cukor vanilkovy kg 0,1 0,1 0,13} 0,13} 0,13 0,13 0,2 0,2
Hrozienka kg 0,3 0,3 035 0,35 0,35/ 0,35 0,5 0,5
Muka polohruba kg 2 2 2,6 2,6 2,6 2,6 4 4
Tuk kg| 1,75/ 1,75 2,3 2,3 2,3 2,3 3,5 3,5
Tvaroh kg| 1,75/ 1,75 2,3 2,3 2,3 2,3 3,5 3,5
Vajcia ks 26 1,3 34 1,7 34 1,7 52 2,6
Olej kg| o1 o1| o1 o1 o1 01| 02 02
Strdhanka kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,2 0,2
Prasok do peciva kg| 0,05 0,05 0,07 0,07 0,07| 0,07 0,1 0,1
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko, 12 - Siri¢itany
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 80 110 110 150
Hmotnost’ spolu: 80 110 110 150

Technologicky postup:

Zitka oddelime od bielkov, priddme polovicu praskového cukru a dobre vymie$ame do hustej peny. Pridame zméaknuty rastlinny tuk,
prelisovany tvaroh, vanilkovy cukor a hrozienka. Muku preosejeme, zmieSame s praskom do peciva a zlahka vmieSame spolu s
vySlahanym snehom, ktory sme osladili druhou polovicou cukru. Cesto vlejeme do olejom vymastenej, strihankou vysypanej babovkovej
formy. Pecieme 10 minut v dobre vyhriatej rure a eSte 40 minut pri strednej teplote. Upecent babovku posypeme praskovym cukrom(A -

0,10kg, B - 0,10kg, C - 0,10kg, D - 0,15kg).

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 332| 1390| 556| 000| 17,7| 372| 258 0,50 0,1 0,80
B:| 527 | 2204 | 8,.84| 0,00| 282| 588| 40,6 0,80 02| 1,20
C:| 527 | 2204 | 8.84| 0,00| 282| 588| 40,6 0,80 02| 1,20
D:] 659| 2758 | 11,10| 0,00| 354 | 73,2| 509 1,10 03| 1,40




21.005 - Babovka tvarohova — mramorova

Kategéria: Mucniky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Cukor praskovy kg| 1,85| 1,85 2,4 24| 295| 2,95| 8,65| 3,65
Hrozienka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Kakaovy prasok kg 0,1 0,1 0,13| 0,13 0,16 0,16 0,2 0,2
Muka polohruba kg 2 2 2,3 2,3 2,6 2,6 4 4
Prasok do peciva kg| 0,05 0,05 0,07 0,07 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Tuk rastlinny kg| 1,75| 1,75 2,3 2,3 2,8 2,8 3,5 3,5
Tvaroh kg| 1,75| 1,75 2,3 2,3 2,8 2,8 3,5 3,5
Vajcia ks 26 1,3 34 1,7 42 2,1 52 2,6

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 90 120 140 180

Hmotnost’ spolu: 90 120 140 180

Technologicky postup:

Zitka oddelime od bielkov, pridame polovicu praskového cukru a vymie$ame do peny. Bielkov s druhou polovicou cukru vy$lahame na
tuhy sneh. Do vymie$anych Zitkov priddme zméaknuty rastlinny tuk, prelisovaby tvaroh a preosiatu miku zmie$ani s pragkom do pegiva,
priddme hrozienka a sneh. Cesto rozdelime na 3 ¢asti. Jednu tretinu - svetld viejeme do vymastenej a strihankou vysypanej babovkovej
formy. Druhu tretinu zafarbime kakaovym praskom, ktord potom striedavo s tretou tretinou cesta postupne ukladame do babovkovej
formy. Vznikne nam mramorova hmota, ktori pecieme asi 10 mindt v dobre vyhriatej rire a 40 mindt pri miernejSej teplote. Upecenu
babovku posypeme praskovym cukrom(A - 0,10kg, B - 0,10kg, C - 0,15kg, D - 0,15kg).

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 324| 1355| 5,75| 0,00| 169| 36,6 | 27,0 0,60 0,1 0,80
B:| 413 | 1727 | 7,24| 0,00| 222| 454 | 350 0,80 0,2 1,00
C:| 497 | 2081 8,67| 0,00 27,0| 542| 426 0,90 02| 1,20
D:l 646 | 2702 | 11,50 0,00 33,9| 728 | 54,0 1,20 03| 1,60




21.006 - Bublanina ovocna

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

Tuk kg| 065 0,65| 065| 0,65| 0,65| 0,65 0,65 0,65

Cukor krystalovy kg| 095 0,95| 095| 0,95| 095| 0,95 095/ 0,95

Muika hladka kg 1,3 1,3 1,3 1,3 1,3 1,3 1,3 1,3

Milieko I 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8

Vajcia ks 18 0,9 18 0,9 18 0,9 18 0,9

Prasok do peciva ks 2| 0,02 2| 0,02 2| 0,02 2| 0,02

Komp6t miesany kg 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5

Olej kg| o041 o1| o1 o1] 01| o1 o041 0,1

Cukor praskovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 55 55 55 55

Hmotnost’ spolu: 55 55 55 55

Technologicky postup:

Cukor, tuk vymie$ame, postupne pridame Zitka a vymie$ame do peny. Z preosiatej muky tri tvrtiny spolu s vlaznym mliekom zaglahame
do pripravenej masy. Pridame vyslahany tuhy sneh, zvySna muku, v ktorej rozmieSame prasok do peciva. VSetko zlahka premieSame a
rozotrieme na vymasteny a mukou vysypany plech. Na povrch cesta dame odkvapkané ovocie a pecieme v mierne vyhriatej rure.
Upecenu bublaninu pred podavanim posypeme praskovym cukrom a pokrajame na porcie.

V MS ako olovrant normujeme hmotnost porcie 2x.

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

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

A:l 168 705| 266 0,00 6,1 253 | 16,6 0,40 0,2| 0,60
B:| 168 705| 266| 0,00 6,1 253 | 16,6 0,40 02| 0,60
C:| 168 705| 266| 0,00 6,1 253 | 16,6 0,40 0,2| 0,60
D:] 168 705| 266 0,00 6,1 253 | 16,6 0,40 02| 0,60




21.007 - Flamery krupicové s kakaovym krémom

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

Mlieko | 6 6 8 8 8 8 10 10

Krupica kg 0,8 0,8 1 1 1 1 1,3 1,3

Cukor praskovy kg| 0,45| 0,45 0,6 0,6 0,6 0,6 0,8 0,8

Maslo kg| 0,35| 0,35 0,5 0,5 0,5 0,5 0,6 0,6

Sofl kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,03 0,03] 0,04| 0,04

Kakaovy krém:

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

Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,25| 0,25 0,3 0,3

Kakaovy prasok kg| 0,05 0,05 0,07 0,07 0,07 0,07] 0,09| 0,09

Pudingovy prasok - vanilkovy kg| 0,08 0,08 0,12| 0,12 0,12 0,12 0,15| 0,15

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 60 80 80 100

Hmotnost’ spolu: 60 80 80 100

Technologicky postup:

Krupicu rozmieSame v casti studeného mlieka, osolime, vlejeme do vriaceho mlieka a za staleho mieSania na miernom ohni uvarime
husti kasu. Do uvarenej kaSe pridame vymieSané maslo s cukrom. ESte hortcu kasu viejeme do plechu, ktory vyplachneme studenou
vodou a nechame stuhnut. Pokrajame na porcie. Kazdu porciu pri podavani polejeme kakaovym krémom.

Kakaovy krém: V ¢asti studeného mlieka rozmieSame krémovy prasok, viejeme do vriaceho mlieka a za staleho mieSania uvarime. Do
hotového krému pridame cukor a kakaovy prasok.

Ako olovrant v materskych Skolach normujeme hmotnost porcie 2x.

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

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 115 480 | 3,26 | 0,00 42| 159| 938 0,30 0,6 | 0,00
B:l 153 639 | 4,29| 0,00 58| 20,6 | 125,1 0,40 0,8| 0,00
C: 153 639 | 4,29| 0,00 58| 20,6 | 125,1 0,40 0,8| 0,00
D:] 192 805 | 5,41 0,00 7,1 26,5 | 156,5 0,60 1,0 0,00




21.008 - Jablkové pyré

Kategéria: Mucniky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Jablka kg 15| 9,75 15| 9,75 15| 9,75 15| 9,75
Piskoty kg 0,7 0,7 0,7 0,7 0,7 0,7 0,7 0,7
Skorica mleta kg 0,01| 0,01 o0,01| 0,01 0,02 0,02 0,03| 0,03
Cokolada na varenie kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Cukor vanilkovy kg| 0,05/ 0,05| 0,05/ 0,05] 0,05/ 0,05 0,05/ 0,05
Cukor krystalovy kg 1 1 1 1 1 1 1 1
Orechy vlasské kg 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5

Alergény: 1 - Obilniny, 8 - Orechy

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 100 100 100 100

Hmotnost’ spolu: 100 100 100 100

Technologicky postup:
Jablka olupeme, nakrdjame na kocky a udusime spolu s cukrom. Pridame Skoricu, vanilkovy cukor a rozmixujeme. Pred podavanim
posypame posekanymi orechmi, strihanou ¢okoladou a ozdobime piSkétou.

Podavame ako olovrant v materskych Skolach.

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

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

Al 167 697 | 1,95| 0,00 46| 27,7| 175 0,80 39| 290
B 167 697 | 1,95| 0,00 46| 27,7| 175 0,80 39| 290
C:| 167 697 | 1,95| 0,00 46| 27,7| 175 0,80 39| 290
D:| 167 697 | 1,95| 0,00 46| 27,7| 175 0,80 39| 290




21.009 - Kasa z ovsenych viociek

Kategéria: Mucniky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Mlieko | 20 20 25 25 25 25 28 28
Sofl kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04 0,05 0,05| 0,05/ 0,05
Ovsené vlocky kg 2 2 2,5 2,5 2,5 2,5 3 3
Cukor praskovy kg 1,2 1,2 1,5 1,5 1,5 1,5 1,8 1,8
Kakaovy prasok kg| 0,15 0,15 0,25| 0,25 0,25| 0,25 0,3 0,3
Maslo kg 0,8 0,8 1 1 1 1 1,5 1,5

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 200 240 240 270

Hmotnost’ spolu: 200 240 240 270

Technologicky postup:

Ovsené vlocky namoc¢ime do casti studeného mlieka. ZvySné mlieko zohrejeme na bod varu a priddme namocéené ovsené vlocky, sol,
Cast cukru a za staleho mieSania uvarime hustd kasu. Kazd( porciu posypeme granulovany kakaovy prasok, ktoré rozmieSame so
zvy$nou ¢astou cukru. Pri podavani polejeme roztopenym maslom.

Pre skupinu MS podavame na desiatu alebo ako olovrant.

Pre skupinu B, C, D ako pridavok za obedom.

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

A:l 300| 1255| 9,70 0,00 11,2| 38,9 | 2582 1,80 16| 1,70
B:l 380 | 1590 | 12,26 | 0,00| 14,1 49,6 | 323,2 2,30 2,0 220
C:l 380 | 1590 | 12,26| 0,00| 141 49,6 | 323,4 2,30 20| 220
D:] 463| 1939 | 13,91 0,00 | 19,0| 57,7| 363,6 2,60 22| 250




21.010 - Kolaé krehky jablkovy

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

Tuk rastlinny kg 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5

Cukor praskovy kg| 0,65| 0,65 0,65| 0,65| 0,65 0,65| 0,85| 0,85

Muka polohruba kg 1,7 1,7 1,7 1,7 1,7 1,7 2 2

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

Vajcia ks 5| 0,25 5| 0,25 5| 0,25 7| 0,35

Prasok do peciva ks 3| 0,03 3| 0,03 3| 0,03 4|1 0,04

Plnka:

Strdhanka kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,11 0,12 0,12

Cukor krystalovy kg 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3] 0,35| 0,35

Jablka kg 5| 3,25 5| 3,25 5| 3,25 6 3,9

Skorica mleta kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,03 0,03] 0,05/ 0,05

Cukor praskovy kg| 0,25| 0,25| 0,25| 0,25 0,25| 0,25 0,3 0,3

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 55 55 55 70

Hmotnost’ spolu: 55 55 55 70

Technologicky postup:

Na dosku preosejeme muku, ktorl zmieSame s praskom do peciva, pridame praskovy cukor, postrihany tuk, vajcia a s vlaznym mliekom
vymiesime vlaéne cesto. Rozvalkame na plat velkosti plechu, posypeme struhankou, strdhanymi jablkami, Skoricou a cukrom.
Prikryjeme druhym platom. Pred pecenim okraje pritlaéime, potrieme mliekom a povrch popichame vidlikou. Pecieme vo vyhriatej rare.
Upeceny kola¢ pokrajame na rezy a posypeme praskovym cukrom(A - 0,15kg, B - 0,15kg, C - 0,15kg, D - 0,20kg).

V MS ako olovrant normujeme hmotnost porcie 2x.

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

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

Al 167 698 | 2,30 0,00 36| 30,1 16,9 0,50 3,1 1,50
B: 167 700 | 2,30 | 0,00 36| 302| 183 0,50 3,1 1,50
C:| 167 700 | 2,30 0,00 36| 302| 183 0,50 3,1 1,50
D:] 205 856 | 2,82| 0,00 46| 36,7| 252 0,60 3,7 1,90




21.011 - Kola¢ krehky tvarohovy

Kategéria: Mucniky

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Tuk kg 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5
Cukor praskovy kg| 0,75/ 0,75 0,75| 0,75| 0,75| 0,75 0,95/ 0,95
Muka polohruba kg 1,7 1,7 1,7 1,7 1,7 1,7 2 2
Milieko I 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,8 0,8
Struhanka kg| 0,05/ 0,05| 0,05/ 0,05] 0,05/ 0,05 0,05/ 0,05
Vajcia ks 5/ 0,25 5/ 0,25 5| 0,25 7! 0,35
Prasok do peciva ks 3| 0,03 3| 0,03 3| 0,03 4| 0,04
Plnka:
Tvaroh kg 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 3
Vajcia ks 5/ 0,25 5/ 0,25 5| 0,25 0,3
Cukor praskovy kg 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,8 0,8
Cukor vanilkovy ks 3| 0,07 3| 0,07 3| 0,07 0,07
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 55 55 55 70
Hmotnost’ spolu: 55 55 55 70

Technologicky postup:

Na dosku preosejeme muku, ktord zmieSame s praSskom do peciva, cukor, priddme postrihany tuk, vajcia a s vlaznym mliekom
vymiesime vlaéne cesto. Rozvalkame. Plat prelozime na pomucéeny plech, cesto posypeme strihankou a pridame tvarohovu pinku.

Prikryjeme druhym platom. Okraje pritlac¢ime, potrieme mliekom a kola¢ popichame vidlickou. Pecieme vo vyhriatej rdre. Upeceny kolaé
pokrajame na rezy a posypeme praskovym cukrom(A - 0,25kg, B - 0,25kg, C - 0,25kg, D - 0,30kg).

Tvarohova pinka: prelisovany tvaroh dobre vymieSame s praSkovym, vanilkovym cukrom a vajcami.

V MS ako olovrant normujeme hmotnost porcie 2x.

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

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 199 832 | 5,31 0,00 6,8| 285| 329 0,30 02| 0,40
B 199 832 | 5,31 0,00 68| 285| 329 0,30 02| 0,40
C:| 199 832 | 5,31 0,00 6,8| 285| 329 0,30 02| 0,40
D:l 244 1020 | 6,41 0,00 84| 349| 406 0,40 02| 0,50




21.012 - Krém jogurtovy s tvarohom a bananom

Kategéria: Mucniky 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 9 9 14 14 14 14 14 14
Tvaroh kg 3 3 4 4 4 4 4 4
Cukor praskovy kg| 0,45| 0,45 0,7 0,7 0,7 0,7 0,7 0,7
Cukor vanilkovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3
Banany kg 2 1,2 3,5 2,1 3,5 2,1 3,5 2,1

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 135 205 205 205

Hmotnost’ spolu: 135 205 205 205

Technologicky postup:
Jogurt, prelisovany tvaroh, vanilkovy cukor, praskovy cukor a oSuUpany banan vyslahame do peny. Poddvame v miskach dozdobené
listkami maty alebo medovky.

Podévame ako olovrant v materskych Skolach.

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

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 149 624 | 6,81 0,00 52| 175,0 | 128,5 0,30 3,1 0,30
B 222 930 | 9,86 | 0,00 72| 27,3 | 194,6 0,50 5,1 0,50
C:| 222 930 | 9,86 | 0,00 72| 27,3 | 194,6 0,50 5,1 0,50
D:] 222 930 | 9,86 | 0,00 72| 27,3 | 194,6 0,50 5,1 0,50




21.013 - Krém jogurtovy s tvarohom a dzemom

Kategéria: Mucniky 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 9 of 14| 14| 14| 14| 17| 17
Tvaroh kg 3,5 3,5 5 5 5 5 7 7
Cukor praskovy kg 0,4 0,4 0,7 0,7 0,7 0,7 0,9 0,9
Cukor vanilkovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
DZem ovocny kg 0,3 0,3 0,6 0,6 0,6 0,6 0,8 0,8

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 130 210 210 260

Hmotnost’ spolu: 130 210 210 260

Technologicky postup:
Jogurt, prelisovany tvaroh, vanilkovy cukor, dzem a praskovy cukor vySlahdme do peny. Pred podavanim v miskach doozdobime
Cerstvym ovocim a listkami maty a medovky.

Podévame ako olovrant v materskych Skolach.

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

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 149 624 | 7,23| 0,00 57| 159 | 1316 0,20 1,7 0,10
B:l 230 961 | 10,75 | 0,00 84| 259 2012 0,30 2,7 0,10
C:l 230 961 | 10,75 | 0,00 84| 259 201,2 0,30 2,7| 0,10
D:l 301 | 1261 | 14,12 0,00 11,3| 33,4| 252,0 0,40 33| 0,10




21.014 - Krém jogurtovy s tvarohom a kakaom

Kategéria: Mucniky 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 9 9 14 14 14 14 14 14
Tvaroh kg 3 3 4,5 45 45 4,5 45 45
Cukor praskovy kg 0,6 0,6 0,7 0,7 0,7 0,7 0,7 0,7
Cukor vanilkovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Kakaovy prasok kg 0,1 0,1 o0,15| 0,15 0,15 0,15 0,15] 0,15

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 130 200 200 200

Hmotnost’ spolu: 130 200 200 200

Technologicky postup:
Biely jogurt a prelisovany tvaroh zmieSame. Priddme praskovy a vanilkovy cukor, kakaovy praSok a vy$lahame do peny.
Pred podavanim v miskach dozdobime ¢erstvym ovocim a listkami maty a medovky.

V M$ podavame ako olovrant.

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

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A:l 146 609 | 6,83| 0,00 53| 16,2| 128,3 0,20 16| 0,10
B:l 213 891 | 10,43 | 0,00 8,1 22,6 | 198,2 0,30 25| 0,10
C: 213 891 | 10,43 | 0,00 8,1 22,6 | 198,2 0,30 25| 0,10
D:] 213 891 | 10,43 | 0,00 8,1 22,6 | 198,2 0,30 25| 0,10




21.015 - Krém karamelovy

Kategéria: Mucniky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Milieko I 15 15 20 20 20 20 25 25
Cukor krystalovy kg 1 1 1,5 1,5 1,5 1,5 1,7 1,7
Pudingovy prasok - vanilkovy kg 0,7 0,7 1 1 1 1 1,1 1,1

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 160 220 220 270

Hmotnost’ spolu: 160 220 220 270

Technologicky postup:

Do jednej tretiny mlieka roz§lahame pudingovy prasok vanilkovy. Ostatné mlieko privedieme do varu. Z cukru pripravime karamel, ktory
zalejeme malym mnoZstvom vody, povarime a vlejeme do vriaceho mlieka, spolu s rozmieSanym pudingovym praskom. Za staleho
mieSania uvarime, nalejeme do poharov a podavame.

V M$ podavame ako olovrant.

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

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

A:l 109 457 | 4,83 | 0,00 23| 17,1 ] 1812 0,60 1,2 0,00
B 152 638 | 6,44 | 0,00 30| 244 2416 0,80 1,6 0,00
C:| 152 638 | 6,44 | 0,00 30| 244 2416 0,80 1,6 0,00
D:] 184 768 | 8,05| 0,00 3,8| 28,8| 302,0 0,90 1,9 0,00




21.016 - Krém tvarohovy

Kategéria: Mucniky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Tvaroh kg 9 9 9 9 9 9 11 11
Mlieko | 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 3 3
Cukor praskovy kg 1,8 1,8 1,8 1,8 1,8 1,8 2,2 2,2
Cukor vanilkovy kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 130 130 130 160

Hmotnost’ spolu: 130 130 130 160

Technologicky postup:
Mlieko, praskovy a vanilkovy cukor pridame do prelisovaného tvarohu a dobre vySfahame. Podavame v miskach ozdovené cerstvym
ovocim alebo kompétom bez nalevu.

V MS podavame ako olovrant.

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

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 252| 1053 | 11,16| 0,00| 11,4 | 253 | 103,6 0,40 0,7 | 0,00
B:l 252| 1053 | 11,16 | 0,00| 11,4| 253 ]| 103,6 0,40 0,7 | 0,00
C:] 252| 1053 | 11,16| 0,00| 11,4| 253 | 103,6 0,40 0,7 | 0,00
D:] 308| 1290 | 13,62| 0,00 13,9| 31,1| 1259 0,50 0,9 | 0,00




21.017 - Krém tvarohovy s marhulovym kompoétom

Kategéria: Mucniky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Tvaroh kg 7 7 8 8 8 8 10 10
Mlieko kg 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
Komp6t marhulovy kg 2,5 2,5 3 3 3 3 4 4
Cukor praskovy kg 1,5 1,5 1,8 1,8 1,8 1,8 2 2
Cukor vanilkovy kg| 0,25 0,25 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 110 125 125 160

Hmotnost’ spolu: 110 125 125 160

Technologicky postup:
Marhulovy kompét rozmixujeme, priddme cukor praskovy, cukor vanilkovy, dobre premieSame a pridame do prelisovaného tvarohu.
Spolu vySfahame. Podavame s piskétou alebo keksom.

V M$ podavame ako olovrant.

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

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 204 852 | 8,17 | 0,00 86| 22,7| 60,1 0,30 2,1 0,30
B:l 244 | 1022 | 9,34| 0,00 98| 285| 688 0,40 25| 040
C:| 244| 1022 | 9,34| 0,00 98| 285| 688 0,40 25| 0440
D:] 299| 1253 | 11,69| 0,00 123 | 34,1 86,3 0,50 34| 0,50




21.018 - Krupicova kasa

Kategéria: Mucniky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Mlieko | 20 20 25 25 28 28 31 31
Maslo kg 1 1 1,1 1,1 1,2 1,2 1,3 1,3
Sofl kg| 0,01} 0,01 0,02| 0,02 0,03 0,03] 0,04| 0,04
Krupica kg 2 2 2,5 2,5 2,8 2,8 3,1 3,1
Cukor pragkovy kg| 12| 12| 15/ 15 18] 1,8 2 2
Kakaovy prasok kg| 0,15 0,15 0,18| 0,18 0,2 0,2] 0,25| 0,25

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 210 270 310 360

Hmotnost’ spolu: 210 270 310 360

Technologicky postup:
Krupicu rozmieSame v €asti studeného mlieka a za staleho mieSania zavarime do vriaceho osoleného mlieka, priddme ¢ast cukru a

uvarime kasu. Pri podavani kazdu porciu zvldst posypeme praskovym cukrom zmieSanym s kakaovym praskom alebo Skoricou a
polejeme roztopenym maslom.

V M$ podavame ako olovrant.

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 286| 1197| 860| 0,00| 11,7 36,3| 2494 0,90 16| 0,10
B:| 346 | 1449 | 10,72| 0,00| 13,4| 453 311,5 1,10 2,0 0,10
C:; 39| 1632 | 12,00 | 0,00| 14,7| 51,9| 348,9 1,20 22| 0,10
D:] 431| 1805| 13,34 | 0,00| 16,1 57,7 | 386,8 1,40 241 0,10




21.019 - Krupicova kasa s ovsenymi vio¢kami

Kategéria: Mucniky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Mlieko | 20 20 25 25 28 28 31 31
Maslo kg 1 1 1,1 1,1 1,2 1,2 1,3 1,3
Sofl kg| 0,01} 0,01 0,02| 0,02 0,03 0,03] 0,04| 0,04
Krupica kg 1,5 1,5 1,5 1,5 1,7 1,7 2 2
Ovsené vlocky kg 0,5 0,5 1,3 1,3 1,5 1,5 1,7 1,7
Cukor pragkovy kg| 12| 12| 15/ 15 18] 1,8 2 2
Kakaovy prasok kg| 0,15 0,15 0,18| 0,18 0,2 0,2 0,25| 0,25

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 210 270 310 360

Hmotnost’ spolu: 210 270 310 360

Technologicky postup:

Ovsené vlocky zomelieme, zmieSame s krupicou a namocime do ¢asti studeného mlieka. Ostatné mlieko osolime, osladime ¢astou cukru
a dame varit. Do vriaceho vlejeme namocené ovsené vlocky, krupicu a povarime. Na tanieri posypeme druhou €astou cukru zmieSanou
s kakaom a polejeme roztopenym maslom.

V MS podavame ako olovrant.

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 289| 1208 | 8,77| 0,00| 120| 36,0| 2514 1,10 16| 0,40
B:l 363| 1519 | 11,44| 0,00| 14,1 46,7 | 317,1 1,70 2,0 1,00
C:y 411 1721 | 12,88 | 0,00| 15,6| 53,9 | 355,6 1,90 22| 1,10
D:| 460| 1925| 14,47 | 0,00| 17,1 60,9 | 394,5 2,10 24| 1,30




21.020 - Mrezovnik s tvarohom

Kategéria: Mucniky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Maslo kg 2 2 1,5 1,5 1,5 1,5 2,25| 2,25
Cukor praskovy kg 1,5 1,5 1,1 1,1 1,1 1,1] 1,65| 1,65
Muka hladka kg 1,5 1,5 1 1 1 11 1,75 1,75
Muka hruba kg 4,5 45| 38,25| 3,25| 83,25| 3,25 47 47
Mlieko | 2,5 2,5 1,5 1,5 1,5 1,5 3 3
Sofl kg| 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03] 0,03] 0,03
Vajcia ks 10 0,5 6 0,3 6 0,3 12 0,6
Prasok do peciva ks 3| 0,04 2| 0,03 2| 0,03 4| 0,05
Plnka:
Tvaroh kg 6 6 4 4 4 4 7 7
Hrozienka kg 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3
Vajcia ks 14 0,7 10 0,5 10 0,5 16 0,8
Struhanka kg 0,2 0,2 0,1 0,1 0,1 0,1 0,2 0,2
Cukor praskovy kg 1,3 1,3 0,8 0,8 0,8 0,8 1,3 1,3
Cukor vanilkovy kg| 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05| 0,05 0,1 0,1

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 100 75 75 110

Hmotnost’ spolu: 100 75 75 110

Technologicky postup:

Na dosku preosejeme muku, pridame sol, prasok do peciva, cukor, postrthané maslo, vajcia a s vlaznym mliekom vymiesime vlaéne
cesto. 2/3 cesta rozvalkame na plat, prelozime na pomuéeny plech. Cesto posypeme strihankou a priddme tvarohovu pinku. Zo
zvySného cesta formujeme mriezky, ktoré ukladdme na tvarohovu vrstvu. Pe€ieme vo vyhriatej rdre. Upe€eny kola¢ pokréjame na rezy,
posypeme praskovym cukrom(A - 0,20kg, B - 0,10kg, C - 0,10kg, D - 0,20kg).

Tvarohova plnka: Prelisovany tvaroh dobre vymie$ame s pragkovym a vanilkovym cukrom, hrozienkami a Zitkami. Nakoniec primiesame
tuhy sneh z bielkov.

Podévame ako olovrant v materskych Skolach.

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

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

A:l 667| 2791| 1706| 0,00| 278| 852| 110,6 1,40 06| 220
B:l 406 | 1700| 9,66| 0,00| 188 | 485| 65,6 0,80 04| 1,30
C:| 406| 1700| 9,66| 0,00| 188 | 485| 65,6 0,80 04| 1,30
D:| 679| 2842 | 1666 | 0,00| 285| 87,0| 97,7 1,40 05| 250




21.021 - Makovec

Kategéria: Mucniky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Olej kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,5 0,5 0,6 0,6
Vajcia ks 8 0,4 10 0,5 10 0,5 12 0,6
Cukor praskovy kg 1,2 1,2 1,5 1,5 1,5 1,5 1,8 1,8
Cukor vanilkovy kg 4 0,1 5| 0,13 5/ 0,13 6| 0,15
Mak kg 0,8 0,8 1 1 1 1 1,2 1,2
Mlieko | 2 2 2,4 2,4 2,4 2,4 2,8 2,8
Muka fazulova kg 0,8 0,8 1 1 1 1 1,2 1,2
Muka polohruba kg 0,8 0,8 1 1 1 1 1,2 1,2
Prasok do pediva ks 4| 0,06 4| 0,06 4| 0,06 5/ 0,08
DZem ovocny kg 1 1 1,2 1,2 1,2 1,2 1,5 1,5
Cukor praskovy kg| 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2| 0,25| 0,25

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 55 65 65 75

Hmotnost spolu: 55 65 65 75

Technologicky postup:

Olej vymie$ame so Zitkami, pragkovym a vanilkovym cukrom, po &iastkach pridavame mlety mak a mlieko. Z bielkov vy§lahame sneh,
ktory striedavo s mukou zmieSamou s praskom do peciva pridame k pripravenej mase. Zlahka premieSame, rozotrieme v hrubSej vrstve
na vymasteny a mukou vysypany plech. Po upe€eni makovec vyberieme na dosku, nechame vychladnudt, rozrezeme a naplnime

dzemom. Pokrajame na kocky a pred podavanim posypeme praskovym cukrom.

V MS ako olovrant normujeme hmotnost porcie 2x.

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

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 187 782 | 296 | 0,00 42| 335| 416 0,40 05| 0,60
B: 232 972 | 3,66 | 0,00 53| 41,6| 50,7 0,50 0,6 0,80
C:| 232 972 | 3,66 | 0,00 53| 41,6| 50,7 0,50 0,6 0,80
D:] 280| 1173 | 4,38| 0,00 6,3| 50,4| 599 0,60 0,7 | 0,90




21.022 - Medovni¢ky

Kategéria: Mucniky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Muka hladka kg 4,2 4,2 4,2 4,2 4,2 4,2 4,2 4,2
Cukor krystalovy kg| 17| 1,71 170 1,7 17| 17| 17| 17
Skorica mleta kg| 0,02/ 0,02 0,02| 0,02 0,02 0,02 0,02| 0,02
Med kg| 0,45| 045| 045| 045| 045| 045| 045| 045
Vajcia ks 25| 1,25 25| 1,25 25| 1,25 25| 1,25
Séda bikarbéna kg| 0,01} o0,01| 0,01 0,01 0,01 0,01] 0,01| 0,01
Cukor vanilkovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Korenie klinceky kg| 0,01} 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01] 0,01| 0,01
Olej kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Tuk kg| 0,25| 0,25| 0,25| 0,25 0,25| 0,25| 0,25| 0,25

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 60 60 60 60

Hmotnost’ spolu: 60 60 60 60

Technologicky postup:

Muku preosejeme, priddme méakké maslo alebo tuk, cukor, roztopeny med, vajcia, Skoricu, drvené klineky, s6du bikarbdnu, vanilkovy
cukor a spracujeme na cesto. Cesto rozvalkame na hribku 1 cm a ozdobnymi formi¢kami vykrajujeme medovnicky, ktoré ukladame na
vymasteny plech a pec¢ieme vo vyhriatej rure pri teplote 180°- 220°C asi 10 minut a dopekame pri teplote 100°C eSte 5 minut.

Podavame ako doplnok za obedom.

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 259 | 1085| 6,32| 0,00 20| 524| 17,8 0,90 0,1 1,40
B:l 259 | 1085 | 6,32| 0,00 20| 524| 17,8 0,90 0,1 1,40
C:) 259| 1085 | 6,32| 0,00 20| 524| 17,8 0,90 0,1 1,40
D:] 259| 1085| 6,32| 0,00 20| 524| 17,8 0,90 0,1 1,40




21.023 - Mramorova babovka

Kategéria: Mucniky

Pocet porcii: 100

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

Cukor praskovy kg| 1,25/ 1,25 1,6 1,6 1,6 1,6 2,5 2,5

Cukor vanilkovy kg 0,1 0,1 0,13} 0,13} 0,13 0,13 0,2 0,2

Maslo kg 0,6 0,6 0,8 0,8 0,8 0,8 1,2 1,2

Milieko I 0,8 0,8 1 1 1 1 1,3 1,3

Cokolada na varenie kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4 0,6 0,6

Muka polohruba kg 2 2 2,6 2,6 2,6 2,6 4 4

Prasok do peciva kg| 0,05/ 0,05 0,07| 0,07] 0,07| 0,07 0,1 0,1

Olej kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15/ 0,15 0,2 0,2

Struhanka kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15/ 0,15 0,2 0,2

Vajcia ks 26 1,3 34 1,7 34 1,7 52 2,6
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 60 80 80 110
Hmotnost’ spolu: 60 80 80 110

Technologicky postup:

Maslo, praskovy cukor, Zitka a vanilkovy cukor vyslahame do peny. Pridame vlazné mlieko a polovicu muky. Do druhej polovice muky
zamieSame prasok do peciva a vmieSame striedavo so snehom z bielkov, do pripravenej masy. Cesto rozdelime na dva rovnakeé diely,
kde do jedného vmieSame postruhanu €okoladu. Formu na pecenie babovky (méze byt aj hiboky plech) vymastime olejom a vysypeme
strihankou. Striedavo vrstvime tmavym a svetlym cestom. Upecieme. Pred podavanim nakrajame.

V MS ako olovrant normujeme hmotnost porcie 2x.

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

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 217 910 | 3,82| 0,00 86| 30,7| 203 0,50 0,1 0,50
B:l 286 | 1195| 5,00| 0,00| 11,6| 39,7| 26,8 0,70 0,1 0,70
C: 286| 1195| 5,00| 0,00| 11,6| 39,7| 26,8 0,70 0,1 0,70
D:| 348 | 1454 | 6,15| 0,00| 13,7| 492| 326 0,80 0,1 0,90




21.024 - Osie hniezda

Kategéria: Mucniky

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 3,6 3,6 4,15| 4,5 4,15 4,15 6,2 6,2
Cukor krystalovy kg| 0,85| 0,85| 1,05 1,05 1,05 1,05 1,6 1,6
Drozdie kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2 0,25| 0,25
Mlieko | 2 2 2,5 2,5 2,5 2,5 3,75| 3,75
Vajcia ks 6 0,3 8 0,4 8 0,4 10 0,5
Sofl kg| 0,01} 0,01 0,02| 0,02 0,03 0,03] 0,04| 0,04
Olej kg| 0,35 0,35| 0,45| 0,45| 0,45| 0,45 0,7 0,7
Maslo kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,6 0,6|] 0,85| 0,85
Kakaovy prasok kg 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,25| 0,25| 0,35| 0,35
Olej kg| 0,15 0,15 0,15| 0,15 0,15| 0,15 0,2 0,2
Cukor praskovy 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 : 60 75 75 110
Hmotnost spolu: 60 75 75 110

Technologicky postup:

Z casti vlazného mlieka, cukru a drozdia si pripravime kvasok. Do preosiatej miky priddme vajcia, olej, cukor(A - 0,25kg, B - 0,25kg, C -
0,30kg, D - 0,45kg), sol a vykysnuty kvasok. Vypracujeme cesto, ktoré nechame vykysnut. Z vykysnutého cesta vyvalkame plat,
potrieme maslom, posypeme kakaom a krystalovym cukrom. Sto¢ime do zavinu. Zavin pokrajame na 2 cm hrubé kisky, poukladdme na
vymasteny plech a upecieme. Ako nahradu kakaa mézeme pouzit' aj mletd Skoricu. Pred podavanim posypeme praskovym cukrom(A -

0,10kg, B - 0,15kg, C - 0,15kg, D - 0,20kg).

Podévame ako desiatu, alebo olovrant v materskych Skoléch.

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

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 268| 1120| 4,80| 0,00| 105| 378| 34,7 0,60 0,2| 0,90
B:l 318 | 1331 570| 0,00 12,7 | 446 | 431 0,70 02| 1,10
C:l 318 | 1331 570 | 0,00| 12,7| 446| 433 0,70 02| 1,10
D:| 471| 1969 | 832| 0,00| 184 | 66,7| 63,7 1,10 03| 1,60




21.025 - Ovocna zmes s viSnovou omackou

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

Mandarinky kg 25| 1,75 3,5| 245 3,5| 245 4 2,8

Jablka kg 5 3,5 6 4,2 6 4,2 75| 5,25

Banany kg 1 0,6 1 0,6 1 06| 1,25| 0,75

Pomarance kg 2 1,4 2,5 1,75 25| 1,75 35| 245

Kiwi kg 1 0,7 1,5 1,05 1,5| 1,05 2 1,4

Hrozno kg| 1,75 1,4 2,5 2 2,5 2 3,5 2,8

Citrény kg 1 0,4 1,25 0,5 1,25 0,5 1,5 0,6

Visriova omacka :

Visne odkostkované kg 1,5 1,2 2 1,6 2 1,6 25 2

Voda I 0,75| 0,75 0,9 0,9 0,9 0,9 1,5 1,5

Kukuriény $krob kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15/ 0,15 0,2 0,2

Sof kg| 0,01 0,01] 0,02| 0,02 0,02 0,02 0,03 0,03

Jogurt biely 1,5% kg 0,5 0,5 0,75 0,75 0,75/ 0,75 1 1

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

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 125 160 160 210

Hmotnost’ spolu: 125 160 160 210

Technologicky postup:

Ovocie umyjeme, o€istime a nakrajame na drobné kusky, zalejeme citronovou $tavou a jemne premieSame.

Omacka:

odkostkované visSne pomaly uvarime s cukrom, zalejeme kukuriénym Skrobom, ktory rozmieSame v studenej vode, priddme sol a uvarime
husty krém. Nechame vychladnit. Do vychladnutého krému zaslahame jogurt. Ovocie pred podavanim v miskéch, prelievame
omackou.

Podévame ako olovrant v materskych Skolach.

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

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 71 299 | 0,78 | 0,00 04| 150| 245 0,40 23,6 | 250
B: 82 344 | 1,08 | 0,00 06| 17,7| 28,0 0,80 31,4 | 3,10
C: 82 344 | 1,08| 0,00 06| 17,7| 28,0 0,80 31,4| 3,10
D:] 104 436 | 1,65| 0,00 08| 241 34,2 1,10 419 | 4,70




21.026 - Ovocny Salat s jogurtom a ovsenymi viockami

Kategéria: Mucniky 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 1,5 1,5 2 2 2 2 2,5 2,5
Banany kg 2 1,2 3 1,8 3 1,8 4 2,4
Ovsené vlocky kg 1,5 1,5 2 2 2 2 3 3
Cukor vanilkovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3
Cukor praskovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3
Hrozienka kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 60 95 95 110

Hmotnost’ spolu: 60 95 95 110

Technologicky postup:
Banany oSupeme a nakrajame na kolieska. Priddme umyté ovsené vlocky, namocené hrozienka, vanilkovy a praskovy cukor a jogurt.
VSetko spolu premieSame.

Podévame ako olovrant v materskych Skolach.

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

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

Al 120 502 | 3,18 | 0,00 16| 219 248 1,10 1,7 1,80
B: 179 747 | 4,74 | 0,00 24| 326| 37,2 1,60 22| 2,70
C:i| 179 747 | 4,74| 0,00 24| 326 372 1,60 22| 270
D:l 179 747 | 4,74| 0,00 24| 326 372 1,60 22| 270




21.027 - Ovocny kolaé

Kategéria: Mucniky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Tuk kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Cukor praskovy kg 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8 0,9 0,9
Muika hladka kg 1 1 1 1 1 1 1,5 1,5
Mlieko | 1 1 1 1 1 1 1,5 1,5
Vajcia ks 12 0,6 12 0,6 12 0,6 15 1,5
Prasok do peciva ks 2| 0,02 21 0,02 2| 0,02 3| 0,03
Olej kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Komp6t miegany kg| 25| 25| 25/ 25 25 25 3 3

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 40 40 40 65

Hmotnost’ spolu: 40 40 40 65

Technologicky postup:

Cukor, muku, prasok do peciva dobre premieSame. Pridame vajcia, olej, smotanu a vypracujeme cesto, ktoré rozotrieme na vymasteny a
mukou vysypany plech. Na pripravené cesto poukladdme odkvapkané ovocie a upecieme v mierne vyhriatej rire. Upeceny kolac
vyberieme, nechame vychladnuat, pokrajame na porcie a posypeme praskovym cukrom(A - 0,10kg, B - 0,10kg, C - 0,10kg, D - 0,10kg).

V MS ako olovrant normujeme hmotnost porcie 2x.

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

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 110 461 1,70 | 0,00 30| 188| 11,7 0,30 0,2| 0,50
B: 110 461 1,70 | 0,00 30| 188| 11,7 0,30 02| 0,50
c: 110 461 1,70 | 0,00 30| 188 | 11,7 0,30 02| 0,50
D:l 140 587 | 2,37 | 0,00 36| 24,1 15,4 0,30 02| 0,60




21.028 - Ovocny Salat s jogurtom

Kategéria: Mucniky 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 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5
Jablka kg 7| 455 7| 4,55 7| 4,55 7| 455
Banany kg 3 1,8 3 1,8 3 1,8 3 1,8
Pomarance kg 5 3,5 5 3,5 5 3,5 5 3,5
Cukor vanilkovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Cukor krystalovy kg 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
Orechy vlasské kg 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
DZem ovocny kg 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6

Alergény: 7 - Mlieko, 8 - Orechy

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 130 130 130 130

Hmotnost’ spolu: 130 130 130 130

Technologicky postup:
Ovocie umyjeme, oSUpeme a nakrajame na drobné kusky. K nakrdjamnému ovociu priddme dzem, cukor, vanilkovy cukor a roz§fahany
jogurt. Nakoniec pridame pomleté orechy. Salat moéZzeme podavat ozdobeny pigkétou, alebo listkami méaty a medovky.

Podévame ako olovrant v materskych Skolach.

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

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 157 658 | 2,14 | 0,00 3,7| 26,0| 46,3 1,10 27,5 | 3,50
B: 157 658 | 2,14 | 0,00 3,7| 26,0| 46,3 1,10 27,5 | 3,50
C:| 157 658 | 2,14 | 0,00 3,7| 26,0 46,3 1,10 27,5| 3,50
D:] 157 658 | 2,14 | 0,00 3,7| 26,0| 46,3 1,10 27,5 | 3,50




21.029 - Palacinky s dzemom

Kategéria: Mucniky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Mlieko | 6 6 9 9 9 9 11 11
Muka hladka kg 2 2 3 3 3 3 5 5
Vajcia ks 12 0,6 17| 0,85 17| 0,85 21| 1,05
Cukor krystalovy kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3
Olej kg| o6 o8] o7/ o7 07/ 07 1 1
Cukor praskovy kg| 0,15 0,15 0,25| 0,25 0,25| 0,25 0,3 0,3
Sol kg| 0,02/ 0,02 0,02 0,02 0,03 0,03] 0,03 0,03
DZem ovocny kg| 1,25 1,25 1,7 1,7 1,7 1,7 2,5 2,5

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 70 100 100 150
plnka : 12 17 17 25
Hmotnost’ spolu: 82 117 117 175

Technologicky postup:
Z muky, mlieka, vajec, soli a cukru vymieSame hladké cesto bez hrudiek, z ktorého na horiicom oleji pecieme palacinky z oboch stran.
Upecené poukladame na seba. PInime dZzemom, prelozime a posypeme praskovym cukrom.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 144 601 2,74 | 0,00 88| 134 | 1128 0,38 1,5] 023
B: 193 806 | 4,04 | 000 111 19,0 | 168,5 0,55 2,1 0,31
C:| 193 806 | 4,04 | 000 11,1 19,0 | 168,7 0,55 2,1 0,31
Dl 261 1092| 4,97| 0,00 150 26,3 | 206,7 0,70 28| 045




21.030 - Pernik

Kategéria: Mucniky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Muka hladka kg| 2,25/ 2,25 2,9 2,9 2,9 29| 3,45| 3,45
Prasok do pernika ks 5 0,1 6| 0,12 6| 0,12 7| 0,14
Cukor praskovy kg 1,7 1,7 2,1 2,1 2,1 2,1 2,5 2,5
Milieko I 2,5 2,5 3 3 3 3 3,5 3,5
Vajcia ks 10 0,5 12 0,6 12 0,6 14 0,7
Tuk kg 0,2 0,2 025 0,25 0,25 0,25 0,3 0,3
DZem ovocny kg 1 1 1,2 1,2 1,2 1,2 1,5 1,5
Cukor praskovy kg| 0,15/ 0,15 0,15| 0,15 0,15| 0,15 0,25| 0,25
Olej kg| 0,05/ 0,05 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 50 65 65 80

Hmotnost’ spolu: 50 65 65 80

Technologicky postup:

Muku preosejeme, rozmieSame s pernikovym praskom, pridame praskovy cukor, olej, dzem, mlieko a zfahka premieSame. Rozotrieme na
olejom vymasteny a mukou vysypany plech. Pecieme v mierne teplej rire. Vychladnuty pernik pokréjame na kocky, posypeme
praskovym cukrom a podavame.

V MS ako olovrant normujeme hmotnost porcie 2x.

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

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

A:l 189 791 3,30 | 0,00 25| 374 | 222 0,50 0,3| 0,90
B:l 243 | 1015| 4,28| 0,00 32| 48,0| 29,6 0,70 05| 1,20
C:l 243| 1015| 4,28| 0,00 32| 48,0| 29,6 0,70 05| 1,20
D:] 291| 1216| 5,09| 0,00 38| 576| 38,2 0,80 0,6 1,50




21.031 - Piskotové rezy s tvarohovou pinkou

Kategoria: Mucniky 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 1,1 1,11 1,35| 1,35 1,35| 1,35 1,7 1,7
Muka hladka kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,2 0,2
Cukor pragkovy kg 2 2| 26| 26| 26| 26| 31| 31
Vajcia ks 20 1 25| 1,25 25| 1,25 30 1,5
Voda I 0,4 0,4 0,5 0,5 0,5 0,5 0,6 0,6
Prasok do peciva ks| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06/ 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08
Olej kg| 0,05/ 0,05] 0,06/ 0,06/ 0,06/ 0,06 0,1 0,1
Tvaroh méakky kg 3 3 3,5 3,5 3,5 3,5 4,5 4,5
Maslo kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3
Milieko I 1 1 1,3 1,3 1,3 1,3 1,5 1,5
Pudingovy prasok - vanilkovy kg 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,25| 0,25 0,3 0,3
Cukor vanilkovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 60 70 70 85

Hmotnost’ spolu: 60 70 70 85

Technologicky postup:
Zitky s &astou cukru a vanilkovym cukrom mie$ame do zhustnutia. Pomaly prilievame horiicu vodu a mie$ame. Do vymie$anych Zitkov
striedavo priddvame muku zmieSani s praSkom do peciva a sneh vysSfahany s druhou ¢astou cukru. Cesto rozotrieme na olejom
vymasteny a mukou vysypany plech (na hribku 1 cm). Dame piect do vyhriatej rary. Po upe€eni nechame vychladnit, potrieme
tvarohovou pInkou, prikryjeme druhym platom upeceného cesta a pokrajame na porcie. Pred posypeme praskovym cukrom(A - 0,10kg, B
- 0,20kg, C - 0,20kg, D - 0,20kg).

Napli: maslo vymieSame s praskovym cukrom (A-0,8kg, B-1kg, C-1kg, D-1kg) pridame prelisovany tvaroh a uvareny, vychladnuty
puding. VSetko spolu vySlahame.

Puding: v casti mlieka rozmieSame vanilkovy pudingovy prasok, ktory viejeme do vriaceho mlieka. Za staleho mieSania varime asi 2
minuty.

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 191 800 | 8,06 0,00 3,1 31,7| 37,8 0,50 03| 0,30
B:| 242 | 1012| 9,60| 0,00 43| 40,0| 46,4 0,60 04| 0,40
C:l 242| 1012| 9,60| 0,00 43| 40,0| 46,4 0,60 04| 040
D:l 293| 1224 | 12,20 | 0,00 4,7| 48,9| 56,9 0,80 05| 0,50




21.032 - Puding kakaovy

Kategéria: Mucniky

Pocet porcii: 100

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

Milieko I 20 20 15 15 15 15 20 20

Cukor krystalovy kg 0,6 0,6 045 045 0454 045 0,6 0,6

Pudingovy prasok - kakaovy kg 2 2 1,5 1,5 1,5 1,5 2 2

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 210 150 150 210

Hmotnost’ spolu: 210 150 150 210

Technologicky postup:

V malom mnoZstve studeného mlieka rozmieSame kakaovy pudingovy prasok. ZvySok mlieka prevarime s cukrom. Do vriaceho mlieka
prilievame rozmiesany pudingovy préSok a za staleho mieSania uvarime. Teply puding nalievame do kompétovych misiek. Poddvame
ozdobené ¢erstvym ovocim alebo kompétom.

Pre MS podavame na olovrant.

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

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 195 817 | 8,24 | 0,00 48| 294 | 2416 0,80 1,6 0,00
B:| 147 613 | 6,18 | 0,00 36| 22,1| 181,2 0,60 1,2 0,00
C:| 147 613 | 6,18 | 0,00 36| 221| 181,2 0,60 1,2 0,00
D:] 195 817 | 8,24 | 0,00 48| 294 | 2416 0,80 1,6 0,00




21.033 - Puding jablkovy s piskotami

Kategéria: Mucniky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Jablka kg 9| 585 12 7,8 12 7,8 12 7,8
Pudingovy prasok - vanilkovy kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
Cukor krystalovy kg 0,9 0,9 1 1 1 1 1,2 1,2
Cukor vanilkovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3
Cukor $koricovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3
Voda I 5 5| 6,25| 6,25 6,25| 6,25| 6,25| 6,25
Piskoty kg 1,5 1,5 2 2 2 2 2,5 2,5

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 130 180 180 200

Hmotnost’ spolu: 130 180 180 200

Technologicky postup:

Ocistené jablka pokrajame na vacsie kusky a uvarime vo vode, do ktorej pridame krysStalovy, vanilkovy a Skoricovy cukor.

Krémovy prasSok (vanilkovy puding) rozmieSame v 3 dl studenej vody a zahustime uvarené jablka. Podavame v kompotovych miskach
ozdobené piskotami a listkami maty, alebo medovky. Jablka nesmu byt rozvarené.

Pre MS podavame na olovrant.

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

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

Al 142 595 | 1,77 0,00 1,0 302| 125 0,60 22| 1,70
Bl 189 789 | 2,36 | 0,00 1,3| 40,0 164 0,80 29| 230
C:| 189 789 | 2,36 | 0,00 1,3| 40,0 164 0,80 29| 230
D:| 212 888 | 2,88| 0,00 16| 448| 18,1 0,80 29| 230




21.034 - Puding vanilkovy s kompo6tom

Kategéria: Mucniky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Komp6t miesany kg 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 3 3
Mlieko | 22 22 15 15 15 15 15 15
Pudingovy prasok - vanilkovy kg 2 2 1,4 1,4 1,4 1,4 1,4 1,4
Cukor krystalovy kg 1,5 1,5 1 1 1 1 1 1
Cukor vanilkovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 250 160 160 160

Hmotnost’ spolu: 250 160 160 160

Technologicky postup:

V ¢gasti studeného mlieka rozmieSame pudingovy praSok a vlejeme do vriaceho osladeného mlieka za staleho mieSania. Varime do
zhustnutia, priddme vanilkovy cukor, premieSame a nalejeme do misiek, ktoré vyplachneme studenou vodou. Vychladnuty puding
zdobime ovocim, mdzeme pridat’ listky maty, alebo medovky.

Pre vekovu skupinu A podavame na olovrant.

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

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 191 801 7,17 | 0,00 34| 294 267,7 0,80 2,6 | 0,00
B:l 130 545 | 4,89 0,00 23| 21,1| 1825 0,60 1,7| 0,00
C:] 130 545 | 4,89 | 0,00 23| 21,1| 1825 0,60 1,7 0,00
D:] 130 545 | 4,89 0,00 23| 21,1| 1825 0,60 1,7| 0,00




21.035 - Rezy s marhufovym dzemom

Kategéria: Mucniky 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| 1,85/ 1,85 1,85 1,85| 1,85 1,85 1,85 1,85

Vajcia ks 13| 0,65 13| 0,65 13| 0,65 13| 0,65

Maslo kg 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5

Cukor praskovy kg| 085 0,85| 085| 0,85 0,85 0,85 0,85/ 0,85

Dzem marhufovy kg| 1,65/ 1,65| 1,65| 1,65| 165 1,65 1,65 1,65

Orechy vlagské kg| 035 0,35| 035| 0,35| 0,35/ 0,35 0,35| 0,35

Milieko I 1,1 1,1 1,1 1,1 1,1 1,1 1,1 1,1

Prasok do pediva kg| 0,04/ 0,04] 0,04| 0,04] 0,04| 0,04 0,04| 0,04

Cukor praskovy kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko, 8 - Orechy

Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 65 65 65 65
Hmotnost’ spolu: 65 65 65 65

Technologicky postup:
Celé vajcia vySlahdme s cukrom a marhulovym dzemom. Za stéleho $lahania prilievame rozpustené maslo a pridame mlieko. Pridame
pomleté orechy a preosiatu muiku, v ktorej rozmieSame kypriaci praSok do peciva. Dobre premieSame a rozotrieme na vymasteny a

mukou vysypany plech. Pecieme v stredne teplej rire. Upecené rezy nechame vychladnut, pokrajame a posypeme praskovym cukrom.

Pre vekovu skupinu A podavame na olovrant.

Pre vekovu skupinu B, C, D ako muénik za obedom.

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 229 957 | 3,51 0,00 74| 36,3| 253 0,60 05| 0,70
Bl 229 957 | 3,51 0,00 74| 363| 253 0,60 05| 0,70
C:l 229 957 | 3,51 0,00 74| 36,3| 253 0,60 05| 0,70
D:] 229 957 | 3,51 0,00 74| 36,3| 253 0,60 05| 0,70




21.036 - Ryzova kasa

Kategéria: Mucniky

Pocet porcii: 100

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

Milieko I 18 18 18 18 18 18 22 22

Ryza kg 3,5 3,5 3,5 3,5 3,5 3,5 4,5 4,5

Cukor krystalovy kg 0,9 0,9 0,9 0,9 0,9 0,9 1,2 1,2

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

Kakaovy prasok kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,11 0,12 0,12

Maslo kg 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5| 0,65| 0,65

Sof kg| 0,02/ 0,02 0,02/ 0,02 0,02| 0,02 0,03 0,03

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 160 160 160 220

Hmotnost’ spolu: 160 160 160 220

Technologicky postup:

RyZu preberieme, umyjeme, namoc¢ime do €asti studeného mlieka a nechame odstat. Osolime, pridame zvySné mlieko a uvarime kasu.
Uvarenu kaSu dosladime kryStalovym cukrom. Porcie pred podavanim posypeme praSkovym cukrom, ktory sme premiesali s kakaovym
praskom, nakoniec kazdu porciu polejeme roztopenym maslom.

Pre vekovu skupinu A podavame ako olovrant.

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

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 288| 1203| 8,30| 0,00 73| 46,4 | 224,1 1,20 1,4 0,60
B:l 288 | 1203 | 8,30| 0,00 73| 46,4 | 2241 1,20 14| 0,60
C: 288| 1203 | 8,30| 0,00 73| 46,4 | 2241 1,20 14| 0,60
D:] 366| 1531 | 10,29 | 0,00 92| 59,4 | 2743 1,40 1,71 0,70




21.037 - Satocky z mrkvového cesta

Kategéria: Mucniky

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Muka polohruba kg 2,8 2,8 2,8 2,8 2,8 2,8 3,2 3,2
Tuk kg| 1,25| 1,25 1,25| 1,25| 1,25| 1,25 1,4 1,4
Mrkva kg 0,7| 0,56 0,7| 0,56 0,7| 0,56 0,8/ 0,64
Cukor praskovy kg 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,75| 0,75
Lekvar slivkovy kg 1,8 1,8 1,8 1,8 1,8 1,8 2,2 2,2
Cukor vanilkovy kg| 0,08/ 0,08/ 0,08/ 0,08/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Sof kg| 0,02/ 0,02 0,03] 0,03] 0,03 0,03 0,03 0,03
Mlieko I 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Prasok do peciva kg| 0,04/ 0,04] 0,04| 0,04] 0,04| 0,04 0,06/ 0,06
Cukor praskovy 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 : 60 60 60 70
Hmotnost’ spolu: 60 60 60 70

Technologicky postup:
Do preosiatej muky pridavame postupne tuk, sol, praSkovy cukor, vanilkovy cukor a mlieko. Nasledne si oSupeme mrkvu, ktord
nastrthame najemno a pridame k cestu. Na doske vypracujeme hladké cesto, ktoré nechame odpocinut. Na zaver cesto vyvalkame,
rozdelime na $tvorce o rozmeroch priblizne 5x5¢cm a napInime ich lekvarom. Spajame protilahlymi koncami, poukladame na vymasteny

plech a upecieme. ESte horiice posypeme praskovym cukrom.

Pre vekovu skupinu A podavame na olovrant.

Pre vekovu skupinu B, C, D ako muénik za obedom.

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 264| 1105| 3,00 0,00 96| 405| 16,8 0,60 0,8| 1,00
B:l 264 | 1105| 3,00| 0,00 96| 405| 16,8 0,60 0,8 | 1,00
C:) 264 | 1105| 3,00| 0,00 96| 405| 16,8 0,60 0,8 | 1,00
D:] 308| 1289 | 3,47| 0,00 108 | 482| 203 0,70 09| 1,20




21.038 - Tvarohova pena s marhulami

Kategéria: Mucniky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Maslo kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Tvaroh kg 4 4 5 5 5 5 6,5 6,5
Cukor praskovy kg 1 1 1,4 1,4 1,4 1,4 1,7 1,7
Cukor vanilkovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Komp6t marhulovy kg 1,3 1,3 1,5 1,5 1,5 1,5 2 2

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 60 70 70 100

Hmotnost’ spolu: 60 70 70 100

Technologicky postup:

Maslo vymieSame s praskovym a vanilkovym cukrom, priddme prelisovany tvaroh, odkvapkany marhulovy kompét a dobre vySlahame.
Pre M3 na olovrant normujeme 2x.

Pre vekovu skupinu B, C, D ako maénik za obedom.

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 139 581 4,68 | 0,00 66| 148| 34,6 0,20 1,1 0,20
B: 174 727 | 5,83| 0,00 78| 195 43,0 0,20 1,3 0,20
C:| 174 727 | 5,83 | 0,00 78| 195| 43,0 0,20 1,3] 0,20
D:] 216 903 | 7,58 | 0,00 96| 24,0| 558 0,30 1,8 0,30




21.039 - Tvarohové chrupky

Kategéria: Mucniky

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Tvaroh kg 1,6 1,6 1,6 1,6 1,6 1,6 2 2
Muka polohruba kg 1,6 1,6 1,6 1,6 1,6 1,6 2 2
Tuk kg 1,6 1,6 1,6 1,6 1,6 1,6 2 2
DZem ovocny kg 1,1 1,1 1,1 1,1 1,1 1,1 1,3 1,3
Cukor praskovy kg 1,1 1,1 1,1 1,1 1,1 1,1 1,3 1,3
Sof kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03] 0,03 0,03 0,04/ 0,04
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 55 55 55 70
Hmotnost’ spolu: 55 55 55 70

Technologicky postup:

Tvaroh prelisujeme, priddme zmaéaknuty tuk, preosiatu muku, sol a vypracujeme hladké cesto. Cesto rozvalkame na tenky plat, ktory
pokrajame na rovnaké $tvoréeky. Stvoréeky naplnime dzemom, prelozime do trojuholnika a pecieme vo vyhriatej rdre. Upecené
obalujeme v praskovom cukre.

Pre M3 na olovrant normujeme 2x.

Pre vekovu skupinu B, C, D ako muénik za obedom.

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 261 | 1091 3,38| 0,00 14,0| 30,0| 173 0,30 04| 0,60
B:l 261 | 1091 338| 0,00| 14,0| 300| 173 0,30 04| 0,60
C:l 261 | 1091 3,38| 0,00| 14,0| 30,0| 173 0,30 04| 0,60
D:] 321 | 1343| 422| 0,00| 175| 36,3| 21,6 0,30 05| 0,70




21.040 - Zavin kokosovy s jablkami

Kategéria: Mucniky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Tuk kg 0,7 0,7 0,7 0,7 0,7 0,7 0,8 0,8
Muka hladka kg 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,7 1,7
Jogurt biely 1,5% kg 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,6 0,6
Cukor krystalovy kg 1,2 1,2 1,2 1,2 1,2 1,2 1,4 1,4
Jablka kg 7| 4,55 7| 4,55 7| 4,55 8 5,2
Kokos strahany kg 0,9 0,9 0,9 0,9 0,9 0,9 1 1
Maslo kg 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,7 0,7
Strdhanka kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15
Sofl kg| 0,01} 0,01 0,01 o0,01f 0,01 0,01] 0,02| 0,02
Cukor praskovy kg| 0,35 0,35| 0,35| 0,35 0,35| 0,35 0,4 0,4

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 60 60 60 75

Hmotnost’ spolu: 60 60 60 75

Technologicky postup:

Z muky, tuku, jogurtu a Stipky soli si spracujeme vlacne cesto, ktoré nechame zabalené v alobale odpocinut nie dlhSie ako 24 hodin v
chladni¢ke. Cesto rozvalkdme, pokropime roztopenym maslom, posypeme kokosovou muckou, postrihanymi jablkami, strihankou a
cukrom. Sto€ime a v stredne vyhriatej rure upecieme. Upeceny zavin posypeme praskovym cukrom.

Pre vekovu skupinu A podavame na olovrant.

Pre vekovu skupinu B, C, D ako muénik za obedom.

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 301| 1258 | 2,74| 0,00| 156| 353| 168 0,80 43| 3,80
B:l 301 | 1258 | 2,74| 0,00| 156| 353| 16,8 0,80 43| 3,80
C: 301| 1258 | 2,74| 0,00| 156| 353| 16,8 0,80 43| 3,80
D:| 353| 1477| 3,15| 0,00| 18,7| 408| 20,0 1,00 49| 4,30




21.041 - Zavin kysnuty s kakaovou naplnou

Kategéria: Mucniky

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 3,3 3,3] 4,35| 435 4,35 4,35 5.2 5.2
Mlieko | 1,75 1,75 2,5 2,5 2,5 2,5 3 3
Tuk kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5
Sol kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,04| 0,04 0,04/ 0,04
Drozdie kg| 0,15 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2| 025| 0,25
Vajcia ks 4 0,2 6 0,3 6 0,3 8 0,4
Cukor krystalovy kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5
Cukor vanilkovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15 0,15
Cukor praskovy kg 0,8 0,8 1 1 1 1 1,2 1,2
Kakaovy prasok kg| 0,15/ 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3
Pudingovy prasok - vanilkovy kg 0,5 0,51 0,75| 0,75 0,75 0,75 1 1
Olej kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15/ 0,15 0,2 0,2
Maslo kg| 0,07 0,07 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15/ 0,15
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 60 90 90 100
Hmotnost’ spolu: 60 90 90 100

Technologicky postup:
Do c¢asti vlazného mlieka pridame trochu cukru, rozdrobené drozdie a zamieSame. Nechame vykysnat. Muku preosejeme, pridame
cukor, Ztka, roztopeny tuk, vykysnuty kvéasok a sol. Vlaznym mliekom vypracujeme vlaéne cesto, ktoré nechame vykysnut. Vykysnuté
cesto rozdelime na diely, rozvalkdme, naplnime plnkou, zvinieme a dame na vymasteny plech. Potrieme tukom, nechame vykysnut a
upecieme. Po vychladnuti krdjame na porcie a posypeme praskovycm cukrom(A - 0,20kg, B - 0,20kg, C - 0,20kg, D - 0,30kg).

Kakaova plnka: zmieSame praskovy cukor s kakaovym praskom a vanilkovym pudingom.

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 240| 1005| 4,79| 0,00 54| 422| 29,6 0,50 0,1 0,90
B:l 319 | 1333 | 6,45| 0,00 75| 55,1 41,5 0,70 02| 1,20
C:) 319| 1333 | 6,45| 0,00 75| 55,1 417 0,70 02| 1,20
D:] 400| 1674| 7,99 | 0,00 98| 684| 509 0,90 02| 1,40




21.042 - Zavin kysnuty s tvarohovou napliiou

Kategéria: Mucniky 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 3,1 3,1| 4,15| 4,15 4,15| 4,15| 5,15| 5,15
Mlieko | 1,5 1,5 2,2 2,2 2,2 2,2 3,5 3,5
Tuk kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5
Sol kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,04 0,04] 0,05/ 0,05
Drozdie kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2] 0,25| 0,25
Vajcia ks 4 0,2 6 0,3 6 0,3 8 0,4
Cukor krystalovy kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5
Cukor praskovy kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2] 0,25| 0,25
Olej kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15] 0,15 0,2 0,2
Plnka:
Tvaroh kg| 2,25| 2,25 3 3 3 3 45 45
Cukor krystalovy kg 0,6 0,6 0,7 0,7 0,7 0,7 0,9 0,9
Vajcia ks 4 0,2 5| 0,25 5| 0,25 7| 0,35
Cukor vanilkovy kg| 0,05/ 0,05 0,05| 0,05 0,05 0,05 0,05| 0,05
Hrozienka kg| 0,05/ 0,05 0,05| 0,05 0,05 0,05|] 0,05| 0,05

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 80 110 110 140

Hmotnost’ spolu: 80 110 110 140

Technologicky postup:

Do casti vlazného mlieka priddme trochu cukru, rozdrobené drozdie a zamieSame. Nechame vykysnat. MUku preosejeme, pridame
cukor, Zitka, roztopeny tuk, vykysnuty kvasok a sol. Vlaznym mliekom vypracujeme vlaéne cesto, ktoré nechame vykysnut. Vykysnuté
cesto rozdelime na diely, rozvalkdme, naplnime pInkou, zvinieme a ddme na vymasteny plech. Potrieme tukom, nechame vykysnut a
upecieme. Po vychladnuti kragjame na porcie a pocukrujeme.

Plnka: cukor vymie$ame so zltkami, pridame prelisovany tvaroh, vanilkovy cukor, umyté hrozienka a z bielkov vy&lahany tuhy sneh.
Zl'ahka zamieSame a natrieme na pripravené cesto.

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 237 993 | 6,59 | 0,00 6,9| 36,2| 438 0,50 02| 0,80
B:l 315| 1316 | 8,89| 0,00 95| 473| 61,0 0,70 03| 1,10
Cc:; 315| 1316 | 8,89 | 0,00 95| 473| 61,1 0,70 03| 1,10
D:| 410| 1715| 1224| 0,00| 13,0| 594 | 918 0,90 05| 1,30




21.043 - Zavin piskétovy s dzemom

Kategéria: Mucniky 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| 1,25| 1,25| 1,25| 1,25| 1,25| 1,25 1,5 1,5
Muka hladka kg| 0,15 0,15 0,15| 0,15 0,15| 0,15 0,2 0,2
Cukor praskovy kg 1,4 1,4 1,4 1,4 1,4 1,4 1,65| 1,65
Vajcia ks 28 1,4 28 1,4 28 1,4 34 1,7
DZem ovocny kg 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,9 1,9
Prasok do peciva kg 2| 0,02 2| 0,02 2| 0,02 2| 0,02

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 45 45 45 55

Hmotnost’ spolu: 45 45 45 55

Technologicky postup:

Zitky s &astou cukru vymie$ame do peny, pridame striedavo preosiatu miku s pragkom do pediva a tuhy sneh z bielkov, vyslahany s
druhou ¢astou cukru. Cesto rozotrieme na plech, na ktory ddme papier na pecenie. Pecieme v dobre vyhriatej rdre. Upeceny plat
sto€ime a nechame vychladnut. Vychladnuté cesto rozvinieme, papier stiahneme, potrieme dzemom a znovu zvinieme. Zavin posypeme
praskovym cukrom(A - 0,15kg, B - 0,15kg, C - 0,15kg, D - 0,15kg) a pokrajame.

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 165 690 | 3,13 | 0,00 1,71 335| 117 0,50 05| 0,60
B:| 165 690 | 3,13 | 0,00 1,71 335| 117 0,50 05| 0,60
C:| 165 690 | 3,13 | 0,00 1,71 335| 117 0,50 05| 0,60
D:] 200 838 | 3,81 0,00 2,1 40,6 | 143 0,60 0,6 0,80




21.044 - Zavin t'ahany s jablkami

Kategéria: Mucniky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Muka hladka kg 0,9 0,9 1,1 1,1 1,1 1,1 1,3 1,3
Vajcia ks 2 0,1 3| 0,15 3| 0,15 4 0,2
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15
Sol kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,03 0,03] 0,03 0,03
Ocot | 0,04/ 0,04 0,05/ 0,05/ 0,05 0,05 0,06 0,06
Voda | 0,35 0,35 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5
Maslo kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,6 0,6 0,8 0,8
Strdhanka kg 0,7 0,7 1 1 1 1 1,2 1,2
Cukor praskovy kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,6 0,6 0,8 0,8
Cukor Skoricovy kg| 0,02/ 0,02 0,02| 0,02 0,02 0,02 0,04| 0,04
Jablka kg 8 5,2 10 6,5 10 6,5 12 7.8
Cukor praskovy kg 0,1 o0,1| o0,15| 0,15 0,15 0,15 0,15] 0,15
Cukor vanilkovy kg| 0,05/ 0,05 0,05| 0,05 0,05 0,05 0,08/ 0,08

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 50 80 80 100

Hmotnost’ spolu: 50 80 80 100

Technologicky postup:

Do preosiatej muky pridame vajcia, sol, roztopené maslo, ocot a vlaznd vodu. Vypracujeme vlaéne cesto, z ktorého vytvarujeme
rovnaké bochniky, ktoré potrieme tukom a prikryjeme. Na pomuacenom obruse vytahujeme z cesta €o najtensiu vrstvu. Pokvapkame
tukom, posypeme nasucho oprazenou strihankou, postrihanymi jablkami, cukrom, Skoricovym a vanilkovym cukrom. Sto€ime a ulozime
na vymasteny plech. Zavin potrieme tukom a upecieme. Upeeny zavin nechame vychladnut, pokrajame na porcie a posypeme
praskovym cukrom.

Pre M3 na olovrant normujeme 2x.

Pre skupinu B, C, D ako pridavok k obedu.

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 153 639 | 2,05| 0,00 47| 244 11,0 0,60 48| 2,10
B:l 205 856 | 2,69 | 0,00 6,5| 323| 14,6 0,70 6,0 2,70
C:| 205 856 | 2,69 | 0,00 6,5| 323| 14,6 0,70 6,0 2,70
D:] 257| 1074| 3,24| 0,00 8,7| 395| 17,7 0,80 73| 3,20




21.045 - Fazulové brownies

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

Fazula sterilizovana kg 2 2 2,5 2,5 2,5 2,5 3 3

Vajcia kg 20 1 24 1,2 24 1,2 30 1,5

Cukor trstinovy kg 1 1 1,3 1,3 1,3 1,3 1,5 1,5

Kokosovy olej kg| 0,65| 0,65 0,8 0,8 0,8 0,8 1 1

Kakaovy prasok kg| 035 0,35 0,5 0,5 0,5 0,5 0,6 0,6

Skorica mleta kg| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1

Prasok do peciva kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,1 0,1 0,12| 0,12

Sof kg| 0,01| 0,01 o0,01| 0,01 0,01 0,01 0,02 0,02

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

Strihanka kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 60 70 70 90

Hmotnost’ spolu: 60 70 70 90

Technologicky postup:

V mixéri vySlahame vajcia, kokosovy olej, cukor. K vySlahanej zmesi pridame oplachnuté sterilizovanu fazulu bez nalevu, sol a
mixujeme znova do hladkej konzistencie. Pridame kakaovy prasok, ktory sme zmiesSali s mletou Skoricou a kypriacim praskom. Zmes
vylejeme do maslom vymasteného a strihankou vysypaného pekaca a pecieme 30 - 50 minut pri teplote 160°C.

Sterilizovanu fazulu mézeme nahradit’ erstvou - uvarenou.

V MS ako olovrant normujeme hmotnost porcie 2x.

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

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

A: 77 321 3,66 | 0,00 3,5 6,8 19,3 0,60 0,0 1,70
B: 96 400 | 4,62 | 0,00 4,6 8,7| 252 0,80 0,0 2,10
C: 96 400 | 4,62 | 0,00 4,6 8,7| 252 0,80 0,0 2,10
D:l] 119 499 | 565| 0,00 57| 10,7| 31,5 0,90 0,0 2,60




21.046 - Hruskovy puding so Skoricou

Kategéria: Mucniky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Milieko I 15 15 11 11 11 11 15 15
Cukor krystalovy kg 1 1 0,8 0,8 0,8 0,8 1 1
Pudingovy prasok hruskovy bezlepkovy kg 1,2 1,2 0,8 0,8 0,8 0,8 1,2 1,2

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 160 120 120 160

Hmotnost’ spolu: 160 120 120 160

Technologicky postup:

V ciastke studeného mlieka rozmieSame pudingovy prasok a cukor. ZvySok mlieka privedieme do varu, prilejeme rozmieSany pudingovy
praSok s cukrom a za staleho mieSania uvarime. Uvareny puding vlejeme do kompoétovych misiek, ktoré vyplachneme studenou vodou a
nechédme vychladnat. Mézeme zdobit r6znym ovocim.

Pre MS podavame na olovrant.

Pre skupinu B, C a D ako doplnok za obedom.

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 128 535| 6,14 | 0,00 36| 251 | 124,1 0,07 0,6 | 0,00
Bl 111 463 | 5,09 0,00 25| 20,1 91,2 0,06 0,6 | 0,00
Ccl 11 463 | 5,09| 0,00 25| 20,1 91,2 0,06 0,6 | 0,00
D:] 128 535| 6,14 | 0,00 36| 251 | 124,1 0,07 0,6 | 0,00




21.047 - Bananovy sSalat s jahodami

Kategéria: Mucniky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Banany kg 9 6,5 10,5 7,5 10,5 7,5 12,6 9
Smotana kysla | 1,6 1,6 1,8 1,8 1,8 1,8 2 2
Jahody kg 2,2 2 3,3 3 3,3 3 4.4 4
Cukor vanilkovy kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,5 0,5 0,6 0,6
Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 100 120 120 130

Hmotnost’ spolu: 100 120 120 130

Technologicky postup:
Banany ocistimea nakrajame na kolieska. Pridame Cerstvé umyté a ocistené jahody (podla sezény mrazené alebo sterilizované), kyslu
smotanu, ochutime vanilkovym cukrom a zlahka premie§ame. Hotovy Salat m6zeme dozdobit listkami méaty, alebo medovky.

Podavame ako muénik k obedu, alebo doplnkovy pokrm s piskotou.

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

Al 119 499 | 1,41 0,00 30| 206| 27,6 0,93 20,6 | 1,93
Bl 142 593 | 1,67| 0,00 34| 247, 334 1,14 284 | 243
C:| 142 593 | 1,67| 0,00 34| 247, 334 1,14 284 | 243
D:] 169 707 | 1,99 | 0,00 38| 29,9| 39,6 1,40 36,7 | 3,04




21.048 - Ovsena kasSa s jablkami, Skoricou, hrozienkami

Kategéria: Mucniky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Ovsena ka$a s jablkami, Skoricou, hrozienkami kg 2,5 2,5 8,75| 3,75 8,75| 3,75 5 5
Voda | 7,5 7,5 11,25| 11,25] 11,25| 11,25 15 15

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 100 150 150 200

Hmotnost’ spolu: 100 150 150 200

Technologicky postup:

Zmes ovsenej kaSe zalejeme vriacou vodou a dokladne zamieSame. Nechame 3 az 5 minit odstat. Potom znovu zamieSame a
podavame.

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: 29 122 | 2,90 | 0,00 1,81 16,0| 21,3 0,30 1.2 2,10
B: 44 183 | 4,30 | 0,00 27| 240 318 0,40 1,8 3,10
C: 44 183 | 4,30| 0,00 2,7| 240| 31,8 0,40 1,8 3,10
D: 58 244 | 5,80 | 0,00 36| 320| 426 0,60 24| 420




21.049 - Syrovy krém s broskynou

Kategéria: Mucniky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Syr smotanovy termizovany kg 7 7 7 7 7 7 8 8
Kompét broskymovy kg 2| 1,8 2| 1,8 2| 18] 25| 225
Cukor praskovy kg 1,8 1,8 1,8 1,8 1,8 1,8 2 2
Cukor vanilkovy kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Pudingovy prasok - vanilkovy kg 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,6 0,6
Voda I 6 6 6 6 6 6 7 7

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 160 160 160 180

Hmotnost’ spolu: 160 160 160 180

Technologicky postup:
Cukor rozmieSame s vodou, krémovym praskom, Stavou z kompoétu a varime do zhustnutia. Do vychladnutej zmesi priddme termizovany
syr (napr. lu€ina, mascarpone) a vyslahame. Podavame v miskach ozdobené nakrajanymi broskyriami a listkami maty, alebo medovky.

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 329| 1376 | 10,76 | 0,00 15,7| 37,8| 1313 1,20 21,4 | 230
B:l 329| 1376 | 10,76 | 0,00 157 | 37,8| 1313 1,20 21,4 | 230
Cc:) 329| 1376 | 10,76 | 0,00| 15,7| 37,8| 1313 1,20 21,4 | 230
D:l 367 | 1536 | 11,21 0,00 17,3 | 40,7 | 144,6 1,40 23,6 | 2,50




21.050 - Cokoladova pena s bananom a hraskou

Kategéria: Mucniky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Muka hraska vanilkova kg 2,5 2,5 2 2 2 2 2 2
Mlieko | 16 16 12 12 12 12 12 12
Olej kg 1 1 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8
Med kg 1,3 1,3 1 1 1 1 1 1
Kakaovy prasok kg 0,5 0,5 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4
Banany kg 5 3 4 2,4 4 2,4 4 2,4

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 220 160 160 160

Hmotnost’ spolu: 220 160 160 160

Technologicky postup:

Muku hrasku - vanilkovd zmieSame s olejom a mliekom. Privedieme do varu a pomaly varime 20 minGt pod pokrievkou. Pred koncom
varu pridame med, preosiaty kakaovy prasok, dobre premieSame a eSte 20 minGt varime. V pripade, Ze krém je velmi husty priddme
mlieko. Banany ocistime, nakrajame na platky, vlozime do misiek a zalejeme hortcim krémom. Krém poddvame vychladeny, dozdobeny
listkami maty alebo medovky.

Doba varenia 20 minut je velmi dolezita, krém je lahodnej chuti a nie je citit po hrasku. Pokrm je vhodny pre bezlepkovu diétu.

Podévame ako olovrant v materskych Skolach.

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

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

Al 274 1145| 11,20 0,00 10,2| 36,5| 196,8 1,69 24| 280
B:| 224 938 | 8,68 | 0,00 83| 28,7| 162,2 1,39 22| 240
C:| 224 938 | 8,68 | 0,00 83| 28,7| 162,2 1,39 22| 240
D:| 224 938 | 8,68 | 0,00 83| 28,7| 162,2 1,39 22| 240




21.051 - Ryzovo-pSenova kasa

Kategéria: Mucniky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Ryzovo-pSenova kasa kg 5,6 5,6 4,2 4,2 4,2 4,2 4,2 4,2
Voda | 17 17| 12,6| 12,6| 126| 12,6 12,6| 12,6
Kakaovy prasok kg 0,2 0,2| 0,15 0,15 0,15 0,15 0,15] 0,15

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 220 160 160 160

Hmotnost’ spolu: 220 160 160 160

Technologicky postup:
RyzZovo-pSenovl zmes pridame do vody, a za staleho mieSania varime do pozadovanej konzistencie. Pred podavani posypeme kazdu
porciu kakaovym praskom.

Pre vekovu skupinu A podavame ako olovrant.

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

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

Al 219 918 | 3,20 | 0,00 23| 435 3,4 1,40 13,4 | 4,00
B:| 165 689 | 2,70 | 0,00 1,7| 32,6 2,6 1,10 10,1 3,00
C: 165 689 | 2,70 0,00 1,7| 32,6 2,6 1,10 10,1 3,00
D:] 165 689 | 2,70 0,00 1,7| 32,6 2,6 1,10 10,1 3,00




21.052 - Tvarohové fanky

Kategéria: Mucniky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Muka hladka kg 2,6 2,6 3,2 3,2 3,2 3,2 4 4
Tvaroh kg 2,6 2,6 3,2 3,2 3,2 3,2 4 4
Cukor krystalovy kg 0,3 0,3 0,35| 0,35 0,35| 0,35 0,4 0,4
Soda bikarbéna kg| 0,04/ 0,04 0,05| 0,05 0,05 0,05 0,07| 0,07
Vajcia kg 10 0,5 12 0,6 12 0,6 15| 0,75
Sofl kg| 0,01} o0,01| 0,01 0,01 0,01 0,01] 0,01| 0,01
Olej kg 1 1 1,2 1,2 1,2 1,2 1,5 1,5
Cukor vanilkovy kg| 0,05 0,05 0,07 0,07y 0,07| 0,07 0,1 0,1
Cukor praskovy kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,5 0,5 0,75| 0,75

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 60 80 80 100

Hmotnost’ spolu: 60 80 80 100

Technologicky postup:
Z hladkej muky, prelisovaného tvarohu, vajec, cukru, so6dy bikarbony a soli vypracujeme hladké cesto. Na pomucenej doske cesto

rozvalkdme na hribku 1 cm a radielkom narezeme na Stvorce, ktoré z oboch stran vyprazame. Teplé fanky obalujeme v praSkovom
cukre zmieSanom s vanilkovym cukrom.

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

Al 169 709 | 3,61 0,00 | 13,7 83| 24,1 0,17 0,1 0,00
B:| 205 859 | 442| 000| 265| 10,2| 295 0,21 0,2| 0,00
C:| 205 859 | 4,42| 000| 165| 10,2| 295 0,21 0,2| 0,00
D:l] 261| 1091 553| 0,00 20,6| 13,7| 36,9 0,26 0,2| 0,00




21.053 - Chrumkavé crumble

Kategéria: Mucniky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Hrusky kg 2,2 2 3 2,7 3 2,7 4 3,6
Jablka kg 2,2 2 3 2,7 3 2,7 4 3,6
Broskyne kg 2,2 2 3 2,7 3 2,7 4 3,6
Ovsené vlocky kg 0,7 0,7 0,8 0,8 0,8 0,8 1 1
Cukor praskovy kg 0,7 0,7 0,8 0,8 0,8 0,8 1 1
Muka Spaldova kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5
Maslo kg 0,7 0,7 0,8 0,8 0,8 0,8 1 1
Skorica mleta kg| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08] 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Citrony kg 0,7| 0,28 0,8| 0,32 0,8| 0,32 1 0,4
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 60 75 75 100
Hmotnost’ spolu: 60 75 75 100

Technologicky postup:

Ovocie umyjeme, ocistime, nakrajame na kocky, pokvapkame citrénovou Stavou, vlozime do maslom vymasteného pekaca. Posypeme
posypkou, ktoru si pripravime z ovsenych vlo€iek, muaky, cukru, Skorice a masla. Pecieme pri 180°C asi 30 minat. Chrumkavé crumble su
vyborné teplé, mézeme ich poliat aj bielym jogurtom.

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 160 669 | 1,85| 0,00 65| 222| 214 0,90 53| 250
B:l 193 808 | 228 | 0,00 75| 274| 275 1,10 6,9 | 3,20
C: 193 808 | 2,28 | 0,00 75| 274| 275 1,10 6,9 3,20
D:] 245| 1027 | 2,88| 0,00 94| 35,1 35,1 1,50 9,0 4,20




21.054 - Jablkovo-mrkvovy kolaé

Kategéria: Mucniky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Jablka kg 1,4 0,9 1,8 1,2 1,8 1,2 2,4 1,6
Mrkva kg 1,4 0,9 1,8 1,2 1,8 1,2 2,4 1,6
Cukor praskovy kg 0,6 0,6 0,8 0,8 0,8 0,8 1,1 1,1
Maslo kg| 0,45| 0,45| 0,55| 0,55| 0,55| 0,55| 0,75| 0,75
Vajcia kg 14 0,7 18 0,9 18 0,9 24 1,2
Muika $paldova polohruba kg 1,1 1,11 1,45 1,45| 1,45| 145 1,9 1,9
Mlieko | 0,35 0,35 0,45| 045 045| 045 0,6 0,6
Skorica mleta kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15
Prasok do peciva kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,11 0,12 0,12
Cukor praskovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 55 70 70 85

Hmotnost’ spolu: 55 70 70 85

Technologicky postup:

Vajcia vymieSame s praskovym cukrom, pridame Skoricu, oCistené nahrubo nastrihané jablka, mrkvu a znovu premieSame. Postupne
priddme mlieko, roztopené a vychladené maslo. Nakoniec zlahka zaSlahame muku, v ktorej sme rozmieSali praSok do peciva. Cesto
dame do vymasteného a mukou vysypaného plechu a pecieme pri teplote 170°C asi 40 - 45 minut. Po vychladnuti maénik posypeme
praskovym cukrom.

V MS ako olovrant normujeme hmotnost porcie 2x.

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

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 123 516 | 3,04 | 0,00 47| 16,7| 13,8 0,40 1,4 0,60
B:l 158 660 | 3,97 | 0,00 59| 21,7 17,9 0,50 1,8 0,80
C:| 158 660 | 3,97 | 0,00 59| 21,7 17,9 0,50 1,8 0,80
D:l] 195 816 | 4,88 | 0,00 74| 266 21,6 0,50 2,1 0,90




21.055 - Citréonové rezy s jahodami

Kategéria: Mucniky

Pocet porcii: 100

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

Vajcia kg 20 1 20 1 20 1 20 1

Rastlinny tuk kg 0,9 0,9 0,9 0,9 0,9 0,9 0,9 0,9

Cukor praskovy kg 0,9 0,9 0,9 0,9 0,9 0,9 0,9 0,9

Muka polohruba kg| 1,25/ 1,25| 1,25| 1,25] 1,25| 1,25 1,25| 1,25

Prasok do peciva kg 2| 0,02 2| 0,02 2| 0,02 2| 0,02

Mlieko I 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8

Citrénova stava kg 0,4| 0,24 0,4| 0,24 0,4| 0,24 0,4| 0,24

Kompét jahodovy kg 2 2 2 2 2 2 2 2

Maslo kg| 0,05/ 0,05| 0,05/ 0,05] 0,05/ 0,05 0,05/ 0,05

Cukor praskovy na posypku kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 55 55 55 55
Hmotnost’ spolu: 55 55 55 55

Technologicky postup:

Tuk s cukrom vymie$ame do peny, vmie$ame Zitka, miku premiesani s kypriacim, citrénova $tavu a mlieko. Nakoniec vmiesame tuhy
sneh z bielkov. Cesto vylejeme do maslom vymasteného a mukou posypaného plechu. Poukladame jahody a upecieme. Posypeme

praskovym cukrom.

V MS ako olovrant normujeme hmotnost porcie 2x.

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

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 151 633 | 2,40 0,00 24| 299| 16,3 0,20 0,1 0,10
Bl 151 633 | 2,40 0,00 24| 299| 16,3 0,20 0,1 0,10
C:| 151 633 | 2,40 0,00 24| 299| 16,3 0,20 0,1 0,10
D:] 151 633 | 2,40 0,00 24| 299| 16,3 0,20 0,1 0,10




21.056 - Siska - mu

Kategéria: Mucniky

w

chik

Pocet porcii: 100

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

Muka hladka kg 2,4 2,4 2,4 2,4 2,4 2,4 2,4 2,4

Olej kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1

Cukor krystalovy kg| 0,15} 0,15 0,15| 0,15 0,15 0,15 0,15| 0,15

Sol kg| 0,02/ 0,02 0,02| 0,02 0,02 0,02 0,02| 0,02

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

Drozdie kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1

Vajcia ks 5| 0,25 5| 0,25 5| 0,25 5| 0,25

DZem ovocny kg| 0,85 0,85| 0,85| 0,85| 0,85 0,85| 0,85 0,85

Olej kg 1,2 1,2 1,2 1,2 1,2 1,2 1,2 1,2

Cukor praskovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1

Cukor vanilkovy kg| 0,02/ 0,02 0,02| 0,02 0,02 0,02 0,02| 0,02
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 50 50 50 50
Hmotnost’ spolu: 50 50 50 50

Technologicky postup:

Z &asti mlieka, cukru a drozdia si pripravime kvasok. Miku preosejeme, pridame cukor, sol, olej, Zitka a vykysnuty kvasok. So zvy$nym
vlaznym mliekom vypracujeme vlaéne cesto, ktoré nechame prikryté vykysnat. Po vykysnuti cesto vyklopime na pomuéenu dosku,
rozvalkame a vykrajujeme $idky, ktoré nechame este podkysnut. Sisky vyprazame v horticom oleji. Tesne pred podavanim ozdobime

dZzemom a posypeme praskovym cukrom, ktory sme zmieSali s vanilkovym.

Pre vekovu skupinu A podavame na olovrant.

Pre vekovu skupinu B, C, D ako muénik za obedom.

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: 55 232 | 0,83 0,00 1,9 85| 29,8 0,14 05| 0,15
B: 55 232 | 0,83| 0,00 1,9 85| 29,8 0,14 05| 0,15
C: 55 232 | 0,83| 0,00 1,9 85| 29,8 0,14 05| 0,15
D: 55 232 | 0,83 0,00 1,9 85| 29,8 0,14 05| 0,15




