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2.001 - Anglické chlebi¢ky

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Sendvi¢ kg 5 5 7 7 8 8 10 10
Maslo kg 1,2 1,2 1,6 1,6 1,9 1,9 2,3 2,3
Vajcia ks 13| 0,65 17| 0,85 20 1 22 1,1
Syr tvrdy kg| 07| o7 o9 o9 11 11| 13] 13
Sofl kg| 0,01} 0,01 0,02 0,02 0,02 0,02 0,03] 0,03

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 70 90 110 140

Hmotnost’ spolu: 70 90 110 140

Technologicky postup:
Sendvi¢ nakrajame na platky, natrieme maslom, roz§lahanymi vajcami so sofou, posypeme strihanym syrom a dame zapiect do vyhriatej
rary po dobu minimélne 20 minut. Zdobime zeleninou podra vlastného vyberu.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 268 | 1121 7,05| 0,00| 13,0| 30,7| 81,7 0,80 0,0 1,30
B:l 366| 1530 | 959 | 0,00, 172| 421 | 106,3 1,10 0,0 1,80
C:)| 426| 1782| 11,18| 0,00 | 20,5| 48,1 | 128,7 1,20 0,0 | 2,00
D:] 522| 2184 | 13,59| 0,00| 246 | 60,2| 1528 1,50 0,1 2,50




2.002 - Cerealne vyrobky

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Cerealne vyrobky kg 2,5 2,5 3,3 3,3 4 4 5 5

Alergény: 1 - Obilniny, 5 - ArasSidy, 8 - Orechy

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 25 33 40 50

Hmotnost’ spolu: 25 33 40 50

Technologicky postup:

Obilninové cerealne vyrobky podavame v miskach na desiatu alebo 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: 86 358 | 222| 0,00 08| 205 0,2 0,10 1,0 0,40
Bl 111 466 | 2,75| 0,00 1,0| 26,6 0,2 0,10 1,3 0,50
C:| 137 574 | 3,56 | 0,00 1,2 32,0 0,3 0,20 1,5 0,70
D:l] 17 717 | 4,45| 0,00 15| 41,0 0,5 0,30 2,0 0,90




2.003 - Cerealne vyrobky s mliekom

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Cerealne vyrobky kg 2,5 2,5 3,3 3,3 4 4 5 5
Mlieko | 14 14 18 18| 22,5 225 28 28

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 160 210 260 320

Hmotnost’ spolu: 160 210 260 320

Technologicky postup:

Obilninové cereédlne vyrobky ddme do misky a zalejeme vlaznym mliekom.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A:l 163 684 | 6,26 | 0,00 30| 27,2]| 169,1 0,50 1,6 0,00
B: 214 895 | 8,07 | 0,00 39| 352| 2174 0,70 2,0 0,00
C:| 264 | 1106 | 10,04 | 0,00 49| 435 271,8 0,90 25| 0,00
D:] 327 | 1368 | 12,52| 0,00 6,0 | 54,3 338,2 1,10 3,1 0,00




2.004 - Hrianky s maslom a cesnakom

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Chlieb kg 5 5 7 7 8 8 10 10
Maslo kg 1,5 1,5 1,95/ 1,95 2,4 2,4 3 3
Sofl kg| 0,01} 0,01 0,02| 0,02 0,03 0,03] 0,04| 0,04
Cesnak kg 0,1/ 0,09 0,13| 0,11] 0,15 0,13 0,2| 0,18

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 65 85 100 130

Hmotnost’ spolu: 65 85 100 130

Technologicky postup:
Chlieb pokrajame na porcie, ope€ieme na panvici nasucho. Maslo rozpustime, zmieSame so solou a o€istenym prelisovanym cesnakom.
Zmesou dobre potrieme opeceny chlieb.

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

A:l 243| 1018 | 429| 0,00| 13,2| 257| 524 0,80 02| 220
B:l 329| 1378 | 5,.99| 0,00 173| 359 | 731 1,10 0,2| 3,00
C:) 389| 1628 | 6,86| 0,00 211 41,1 84,0 1,30 03| 3,40
D:| 486| 2035| 858| 0,00| 264 | 51,4| 1050 1,60 04| 4,30




2.005 - Natierka tvarohova so zeleninou

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Tvaroh kg 1,2 1,2 1,45 1,45 1,7 1,7 2 2
Jogurt biely kg 0,3 0,3| 0,37| 0,37 0,5 0,5 0,7 0,7
Sol morska kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,04 0,04] 0,05/ 0,05
Maslo kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Mrkva kg 0,2| 0,16] 0,25 0,2 0,3| 0,24 0,6 0,5
Vajcia ks 20 1 25| 1,25 32 1,6 40 2
Uhorky sterilizované kg| 0,15] 0,13 0,2| 0,18] 0,25| 0,22 0,3 0,3

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 30 40 48 60

Hmotnost’ spolu: 30 40 48 60

Technologicky postup:
Vajcia uvarime natvrdo a v mise ich vymixujeme spolu s tvarohom, jogurtom a solou. Pridame najemno nastrdhand mrkvu a zamieSame.

Nakoniec vmieSame uhorky bez nédlevu nakrajané na platky a eSte raz premieSame. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo,
dozdobené pazitkou.

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

A: 59 249 | 2,77 0,00 5,1 08| 20,0 0,00 0,2| 0,06
B: 75 315| 3,39| 0,00 6,5 1,0 245 0,00 03| 0,07
C: 93 389 | 5,12| 0,00 8,0 12| 30,3 0,00 03| 0,08
D:| 114 475| 5,07 | 0,00 9,7 16| 386 0,00 05| 0,18




2.006 - Maslo

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista [ Hruba| Cista
Maslo kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3 3
Alergény: 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 15 20 25 30
Hmotnost’ spolu: 15 20 25 30
Technologicky postup:
Maslo vymieSame a natierame na chlieb alebo pecivo, mézeme pridat oblohu z Cerstvej zeleniny.
Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | Viak.
A:l 110 462 | 0,10| 0,00 12,4 0,1 3,1 0,00 0,0| 0,00
B:| 147 616 | 0,14| 0,00| 16,5 0,1 4,2 0,00 0,1 0,00
C:| 184 769 | 0,17 | 0,00 20,6 0,1 5,2 0,00 0,1 0,00
D:| 245| 1024| 0,20| 0,00 24,8 0,2 6,2 0,00 0,1 0,00




2.007 - Natierka avokadova

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Avokéado kg 0,7 0,5 0,9| 0,63 1 0,7 1,3| 0,91
Maslo kg 1 1 1,3 1,3 1,6 1,6 2 2
Tvaroh kg| 0,35| 0,35 0,5 0,5 0,65| 0,65| 0,75| 0,75
Sol kg| 0,01 0,01 0,02| 0,02 0,03 0,03] 0,04| 0,04
Cibufla kg 0,2| 0,17 0,25| 0,21 0,3| 0,25] 0,35 0,3
Paradajkovy pretlak kg 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15 0,15 0,2 0,2

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Maslo vySlahame, priddme prelisovany tvaroh, ocistené najemno postrihané avokado, odistenl najemno postrihand cibulu a
paradajkovy pretlak. Dochutime solfou a vySlahame. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo.

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: 91 381 0,84 | 0,00 9,5 0,8 6,3 0,10 1,0 0,30
B: 118 4941 116| 000 122 1,0 8,3 0,10 1,3 ] 0,40
C:| 144 602 | 1,48| 0,00 14,9 12| 10,5 0,10 1,5 0,40
D:l 180 754 | 1,74 0,00| 18,7 15| 129 0,10 19| 0,50




2.008 - Natierka cibulova

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Cibula kg 0,5| 0,42 0,6| 0,51 0,8/ 0,68 1] 0,85
Maslo kg 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4 1,6 1,6
Vajcia ks 5| 0,25 7| 0,35 11| 0,55 14 0,7
Uhorky sterilizované kg 0,3| 0,27 0,35| 0,32 0,45 0,4 0,5/ 0,45
Jogurt biely 1,5% kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 045| 045
Pazitka kg| 0,05| 0,04 0,05| 0,04 0,1| 0,08 0,1| 0,08
Sol kg| 0,01 0,01 0,02| 0,02 0,03 0,03] 0,04| 0,04

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:
Maslo vymieSame s jogurtom, pridame ocistend na drobno pokrajand cibulu, na tvrdo uvarené postrihané vajcia a postrdhané

sterilizované uhorky bez nalevu. Spolu vSetko vySlahame do peny a dochutime sofou. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo,
dozdobené nakrajanou erstvou pazitkou.

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

A: 82 341 0,54 | 0,00 8,6 0,8 9,0 0,10 1,0 0,10
B: 99 4141 0,73| 0,00| 104 09| 11,7 0,10 1,2 0,20
C:| 118 495 1,07| 000 123 1,3| 16,1 0,20 1,8 0,20
D:| 137 572 | 1,31 0,00 | 141 15| 18,8 0,30 2,0 0,30




2.009 - Natierka cicerova

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Cicer kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Maslo kg 1,2 1,2 1,4 1,4 1,6 1,6 1,8 1,8
Cibufla kg 0,2| 0,17 0,3| 0,25 04| 0,34 0,5| 0,42
Sol kg| 0,01 0,01 0,02 0,02 0,02 0,02 0,03] 0,03
Jogurt biely kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:
Cicer preberieme, namoc¢ime a uvarime do makka. Uvareny prepasirujeme alebo rozmixujeme. Maslo vymieSame s jogurtom, pridame

cicer a o€istend najemno pokrajand cibulu. Dochutime solou a vySlahame. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo, dozdobené
Cerstvou petrzlenovou viiatou alebo pazitkou.

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 102 425| 0,76 | 0,00 10,1 2,1 8,7 0,20 04| 040
B 121 505| 1,00 000 11,8 28| 11,3 0,30 0,6 | 0,50
C: 140 586 | 1,25| 0,00 135 35| 139 0,40 0,7| 0,70
D:] 159 666 | 1,49 | 0,00 152 42| 16,5 0,50 09| 0,80




2.010 - Natierka cicerova s tuniakom

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Cicerova muka kg| 0,45| 0,45 0,6 0,6 0,7 0,7 0,9 0,9
Voda | 0,9 0,9 1,2 1,2 1,4 1,4 1,8 1,8
Maslo kg 0,7 0,7| 0,85| 0,85 1 11 1,15] 1,15
Por kg 0,1/ 0,08 0,15| 0,12 0,2| 0,16] 0,25 0,2
Cesnak kg| 0,05 0,04 0,05 0,04 0,07| 0,06 0,1| 0,09
Horcica kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15
Citrony kg 0,3| 0,12 0,3| 0,12 04| 0,16 0,5 0,2
Tuniak vo vlastnej Stave kg| 0,25| 0,25| 0,35| 0,35 0,4 0,4 0,5 0,5
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11

Alergény: 4 - Ryby, 7 - Mlieko, 10 - Hor€ica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Cicerovi muku zalejeme vriacou vodou a uvarime na hustu kasu, ktord rozmixujeme dohladka. Nechame vychladnit. Vychladeny krém
priddme do vymieS8aného masla s horc€icou, dochutime citrénovou Stavou, o€istenym, prelisovanym cesnakom, jemne nakrajanym
pérom. Na zaver do zmesi pridame tuniaka (bez nalevu). Dobre vymieSame, nechame cca 30 mindt v chlade odstat. Znovu presfahame.
Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo, dozdobené Eerstvou petrzlenovou viiatou alebo pazitkou.

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: 59 245| 0,62 0,00 6,1 0,4 4,2 0,10 09| 0,10
B: 72 302| 0,86 | 0,00 7,5 0,5 57 0,10 1,0 0,10
C: 85 355| 0,99 0,00 8,8 0,6 6,8 0,10 1,3 0,10
D: 99 416 | 1,26| 0,00| 102 0,8 9,0 0,10 1,7 0,20




2.011 - Natierka cicerova s porom

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Cicerova muka kg 0,5 0,5 0,65| 0,65 0,75| 0,75 0,9 0,9
Voda | 1 1 1,3 1,3 1,5 1,5 1,8 1,8
Maslo kg 0,7 0,7 0,9 0,9 1,05| 1,05 1,3 1,3
Por kg 0,1/ 0,08 0,15| 0,12 0,2| 0,16] 0,25 0,2
Cesnak kg| 0,05 0,04 0,05 0,04 0,07| 0,06 0,1| 0,09
Horcica kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15
Sol kg| 0,01 0,01 0,02 0,02 0,02 0,02 0,03] 0,03
Citrony kg 0,2| 0,08] 0,25 0,1 0,3| 0,12 0,4/ 0,16
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11

Alergény: 7 - Mlieko, 10 - Hor¢ica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Cicerovl muku zalejeme mierne osolenou vriacou vodou a uvarime hustd kasu. Nechdme vychladndt a rozmixujeme na hladky krém.
Maslo vymieSame s prelisovanym cesnakom, horcicou a citrénovou Stavou. Priddme ocisteny a najemno posekany pér. Do
vymieSaného masla priddme vychladnuty krém z cicerovej miky a nechadme cca 30 minut odstat. Znova preSfahdme. Poddvame
natreté na chlieb, alebo pecivo, dozdobené Cerstvou petrzlenovou viatou alebo pazitkou.

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: 54 2241 0,12 0,00 58 0,3 4,1 0,10 0,7 0,10
B: 69 290 | 0,47 | 0,00 7,5 0,5 58 0,10 09| 0,10
C: 81 339 | 0,20 0,00 8,8 0,6 6,9 0,10 1,1 0,10
D:l 101 421 0,27| 0,00 10,9 0,7 9,1 0,10 1,3 0,10




2.012 - Natierka drozd'ova

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Drozdie kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,9 0,9
Mast kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2
Cibufla kg 04| 0,34 0,5| 0,43 0,6 0,5 0,8/ 0,68
Maslo kg 0,8 0,8 1 1| 1,25 1,25 1,5 1,5
Vajcia ks 10 0,5 12 0,6 14 0,7 17| 0,85
Sofl kg| 0,01} 0,01 0,02 0,02 0,02 0,02 0,03] 0,03

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Cibulu og€istime, pokrajame na jemno a spenime na bravéovej masti. Pridame drozdie, ktoré oprazime a kratko podusime. Vajcia
uvarime natvrdo, ocistime a nechame vychladnit. Maslo dochutime sofou a vySlahame, priddme vychladnuté drozdie, postrihané
vajcia a vSetko spolu vySlahame. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo.

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: 81 337 | 1,13| 0,00 8,2 0,9 7,0 0,10 04| 0,10
B: 98 411 1,38 | 0,00 9,9 1,1 8,7 0,10 05| 0,10
C: 124 518 | 164| 000| 126 13| 104 0,20 0,6 0,10
D:] 153 639 | 217| 0,00| 154 19| 133 0,20 08| 0,20




2.013 - Natierka drozd’'ova s mrkvou

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Drozdie kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Maslo kg 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4
Olej kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2
Cibula kg 0,3| 0,25 0,4| 0,36 0,5| 0,42 0,6/ 0,51
Mrkva kg 0,5 0,4 0,6| 0,48 0,7| 0,56 0,8/ 0,64
Vajcia ks 6 0,3 8 0,4 10 0,5 12 0,6
Sol kg| 0,01 0,01 0,02 0,02 0,02 0,02 0,03] 0,03
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Ocistend, najemno nakrajanu cibulu spenime na oleji a priddme do nej rozdrobené drozdie, ktoré nechame rozpustit. Vajcia uvarime
natvrdo. Ogistime ich a nechame vychladnit. Maslo, sol, vychladnuté drozdie s cibulou, najemno postrihant ogistent mrkvu a vajcia,
vySlahame. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo, dozdobené petrzlenovou viiatou alebo pokéjanou pazitkou.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 79 330 | 0,91 0,00 8,0 1,1 7,4 0,10 05| 0,20
B: 97 406 | 1,17| 0,00 9,7 1,4 9,5 0,20 0,7| 0,30
c: 119 499 | 1,43| 000 12,0 16| 115 0,20 0,8| 0,30
Dl 141 5921 1,69| 0,00 143 19| 13,6 0,30 1,0 0,40




2.014 - Natierka dzemova

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Maslo kg 1,3 1,3 1,6 1,6 2 2 2,5 2,5
DZem ovocny kg 0,8 0,8 1,1 1,1 1,3 1,3 1,6 1,6

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Maslo vymieSame s dZzemom do peny. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo.

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 116 484 0,13| 0,00 10,8 4,9 3,8 0,10 03| 0,10
B: 145 608 | 0,46 | 0,00 13,2 6,7 4,9 0,10 0,4| 0,20
C:l 180 753 | 020| 000| 16,5 7,9 6,0 0,10 05| 0,20
D:l 224 938 | 025| 0,00 20,7 9,8 7,4 0,10 0,6 0,30




2.015 - Dzem

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
DZem ovocny kg 2 2 2,6 2,6 3,2 3,2 4 4

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Ovocny dzem dobre rozmieSame a natierame na pecivo, sendvi¢ alebo vianocku.

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

A: 50 211 0,09 | 0,00 00| 12,0 2,8 0,10 0,6 | 0,40
B: 65 2741 0,12| 0,00 0,1 15,7 3,7 0,10 0,8| 0,50
C: 76 316 | 0,14| 0,00 0,1 18,1 4,2 0,20 0,9 0,50
D:l] 101 422 | 0,19 0,00 0,1 241 5,6 0,20 1,2 0,70




2.016 - Natierka fazul'ova s jogurtom

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Fazula sucha kg 0,3 0,3 0,4 0,4| 0,45| 0,45 0,6 0,6
Maslo kg 1 1 1,3 1,3 1,5 1,5 1,8 1,8
Jogurt biely 1,5% kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,35 0,35| 0,45| 045
Cesnak kg| 0,05| 0,04 0,07| 0,06 0,08 0,07 0,1 0,09
Sofl kg| 0,01} 0,01 0,02 0,02 0,02 0,02 0,03] 0,03
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Prebratd, umytd a uvarent fazulu rozmixujeme, pridame do vymieSaného masla s jogurtom, dochutime solou, prelisovanym cesnakom a
dobre vysfahame. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo, dozdobené Eerstvou petrzlenovou viiatou alebo pazitkou.

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: 87 363 | 0,83 0,00 8,3 2,1 7,6 0,20 04| 0,50
B: 97 407 | 192| 000 10,7 34| 10,3 0,40 09| 0,70
C:| 131 548 | 1,29 | 0,00 125 33| 128 0,30 0,7| 0,80
D:l] 160 668 | 1,69| 0,00 15,0 43| 16,2 0,40 08| 1,10




2.017 - Natierka fazul'ova so syrom

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Fazufa biela kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5| 0,65| 0,65
Maslo kg 0,7 0,7 1,1 1,1 1,3 1,3 1,4 1,4
Syr smotanovy termizovany kg| 025/ 025 035 035 045/ 045| 06/ 06
Sol kg| 0,01 0,01 0,02 0,02 0,02 0,02 0,03] 0,03
Horcica kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11

Alergény: 7 - Mlieko, 10 - Hor¢ica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Prebratt, umytd a uvarenu fazulu rozmixujeme, pridame do masla, ktoré sme vymie8ali s makkym syrom, dochutime solou, hor€icou a
vySlahame. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo, dozdobené petrzlenovou viatou, alebo pazitkou.

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: 69 288 | 1,55| 0,00 55 30| 21,7 0,30 0,1 0,80
B: 90 377 1,96 | 0,00 7,4 36| 29,6 0,40 0,1 1,00
Cl 11 466 | 2,37 | 0,00 9,3 43| 375 0,40 0,1 1,10
D:] 128 537 297| 000 105 52| 48,6 0,50 02| 1,40




2.018 - Natierka hrachova

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Hrach suchy kg| 0,45| 0,45| 0,55| 0,55 0,6 0,6 0,8 0,8
Maslo kg 1 1 1,3 1,3 1,5 1,5 1,9 1,9
Cesnak kg| 0,06/ 0,05| 0,07| 0,06 0,07| 0,06 0,1| 0,09
Sol kg| 0,01 0,01 0,02 0,02 0,02 0,02 0,03] 0,03
Mlieko | 0,15/ 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Hrach preberieme, umyjeme a uvarime vo vode do makka.Uvareny rozmixujeme alebo prepasirujeme. VmieSame do vyslahaného masla
a zriedime mliekom. Dochutime solou a ocistenym, prelisovanym cesnakom a vySlahame do peny. Podavame natreté na chlieb, alebo
pecivo.

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: 91 382 | 1,17| 0,00 8.3 2,8 7,1 0,20 02| 0,60
Bl 117 491 1,44| 0,00| 10,8 3,5 9,1 0,30 02| 0,80
C:| 134 562 | 160| 000| 125 38| 11,2 0,30 03| 0,80
D:l 172 719 | 213| 0,00 159 5,1 14,6 0,40 04| 1,10




2.019 - Natierka hraskova (sterilizovany)

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Maslo kg 1,2 1,2 1,4 1,4 1,6 1,6 1,9 1,9
Mlieko I 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Hrasok sterilizovany kg 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8 1,1 1,1
Sof kg| 0,01 0,01 0,02/ 0,02 0,02| 0,02 0,03 0,03
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 o,1{ 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 19 23 27 34

Hmotnost’ spolu: 19 23 27 34

Technologicky postup:
Maslo vySfahdme s mliekom, priddme sterilizovany hraSok bez nalevu a dobre vySlahdme. Dochutime solou. Podavame natreté na
chlieb, alebo pecivo, dozdobené petrzlenovou viiatou, alebo pazitkou.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 92 386 | 0,36 | 0,00 8,7 1,4 8,4 0,10 03| 0,20
B: 110 461 0,49| 0,00 104 1,5 121 0,10 0,4| 0,20
C:| 125 522 | 0,61 0,00 | 13,3 16| 149 0,10 04| 0,30
D:] 150 629 | 0,89 | 000 155 1,8| 16,2 0,20 0,6 0,40




2.020 - Natierka karfiolova

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Karfiol kg 1,5 1,2 1,8 1,4 23| 1,86 3 2,4
Maslo kg 1 1 1,3 1,3 1,6 1,6 2 2
Sofl kg| 0,01} 0,01 0,02| 0,02 0,02 0,02 0,04| 0,04
Mlieko | 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,15| 0,15 0,2 0,2
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 o,1{ 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Ocisteny, umyty a uvareny karfiol nechame vychladnit. Rozmixujeme. Zvlast vySfahame maslo s mliekom, pridame rozmixovany karfiol a
dochutime sofou. Podla potreby eSte zriedime pomazanku mliekom a dobre vySfahame. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo,
dozdobené petrzlenovou viatou, alebo pazitkou.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 78 327 0,39 0,00 8,3 0,6 8,6 0,10 59| 0,30
B:l 101 4241 048 | 0,00 108 08| 10,8 0,10 6,9 040
C:| 125 522 | 059 | 000 133 09| 13,1 0,10 8,8 | 0,50
D:] 156 654 | 0,77| 0,00| 16,6 12| 16,8 0,20 11,5| 0,60




2.021 - Natierka karfiolova s vajcom

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Maslo kg 0,8 0,8 1 1 1,3 1,3 1,6 1,6
Karfiol kg 1 0,8 1,2| 0,96 1,4 1,12 1,6 1,28
Vajcia ks 8 0,4 10 0,5 12 0,6 14 0,7
Mlieko | 0,15 0,15 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3
Cibufla kg| 0,15] 0,13 0,2| 0,17 0,25| 0,21 0,3| 0,25
Olej kg 0,1 o0,1| o0,15| 0,15 0,15 0,15 0,15] 0,15
Sol kg| 0,01 0,01 0,02| 0,02 0,03 0,03] 0,04| 0,04
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Ocisteny, umyty karfiol uvarime v osolenej vode. OSdpanu, najemno nakrajanu cibulu spenime na oleji, priddme uvareny na ruzicky
rozobraty karfiol a podusime. Nechdme vychladndt. Maslo vymieSame s mliekom, pridame natvrdo uvarené a postrihané vajcia,
vychladnuty uduseny karfiol a dobre vySlahame. Dochutime solou. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo, dozdobené
petrzlenovou viiatou, alebo pazitkou.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 78 325 | 0,81 0,00 8,1 0,6 9,8 0,10 33| 0,20
B: 99 415 099| 0,00| 103 0,7| 11,7 0,20 39| 0,30
C:| 124 518 | 1,20 000| 12,9 09| 144 0,20 46| 0,40
D:l 148 621 1,42| 0,00| 156 1,1 17,7 0,20 53| 040




2.022 - Natierka kelova s vajcom

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Kel kg 1,5 1,2 1,9 1,52 2,5 2 3 2,5
Maslo kg 0,8 0,8 0,9 0,9 1,1 1,1 1,4 1,4
Olej kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2
Paradajkovy pretlak kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2
Cibufla kg 0,2| 0,17 0,2| 0,17 0,25| 0,21 0,3| 0,25
Cesnak kg| 0,05| 0,04 0,05| 0,04 0,1 0,09 0,1| 0,09
Sol kg| 0,01 0,01 0,02| 0,02 0,02 0,02 0,04| 0,04
Vajcia ks 5| 0,25 7| 0,35 9| 0,45 10 0,5
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Cibulu oSupeme, najemno nakrajame a spenime na oleji. Priddme ocisteny, umyty, na rezance nakrajany kel a dusime do makka. Takto
pripraveny kel vymieSame s maslom, pridame natvrdo uvarené, postrihané vajcia a dochutime ocistenym prelisovanym cesnakom,
paradajkovym pretlakom a solou. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo, dozdobené petrzlenovou viiatou, alebo pazitkou.

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: 80 333| 0,85| 0,00 8,0 1,1 22,5 0,30 54| 0,60
B: 90 376 | 1,09 0,00 8,9 1,3| 28,1 0,30 6,7 | 0,70
C:i| 114 478 | 1,44 000| 11,2 1,8| 36,9 0,50 8,9 0,90
D:l| 144 604 | 1,71 0,00 | 143 22| 459 0,60 11,1 1,10




2.023 - Natierka kuracia s vajcom

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Kuracie prsia b. k. kg 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5
Maslo kg 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4 1,6 1,6
Olej kg 0,1 0,1 0,13| 0,13 0,15] 0,15 0,2 0,2
Vajcia ks 5| 0,25 7! 0,35 9| 0,45 11| 0,55
Cibufla kg| 0,15] 0,13 0,2| 0,17 0,3| 0,25 04| 0,34
Horcica kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2
Mlieko | 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2
Sofl kg| 0,01} 0,01 0,02 0,02 0,02 0,02 0,03] 0,03
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko, 10 - Horcica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Cibulu oSupeme, nkardjame najemno a spenime na oleji. Kuracie prsia umyjeme, pokrdjame na kocky vlozime do pripravene;j cibule,
podlejeme vodou a dusime asi 25 minat. Nechame vychladnit a zomelieme. Maslo vymieSame s mliekom, priddme natvrdo uvarené,
oSUpané a postrihané vajca, zomleté maso, a dobre vySlahdme. Na zaver dochutime solou a hor¢icou. Podavame natreté na chlieb,
alebo pecivo, dozdobené petrzlenovou viatou, alebo pazitkou.

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: 98 408 | 2,65| 0,00 9,6 0,3 6,9 0,30 0,2| 0,00
B: 120 500 | 336| 000 11,7 0,5 8,9 0,40 02| 0,10
Cil 141 591 410| 0,00 13,8 0,7| 115 0,50 03| 0,10
D:| 167 698 | 5,11 0,00 | 16,1 09| 144 0,60 04| 0,10




2.024 - Natierka kuracia s jablkami

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Kuracie prsia b. k. kg 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8 0,9 0,9
Maslo kg| 0,75| 0,75| 0,95| 0,95 1,2 1,2 1,4 1,4
Syr tvrdy kg| 025 0,25| 035| 0,35| 045 045 055 0,55
Syr smotanovy termizovany kg| 0,25 0,25| 0,35| 0,35 0,45| 045| 0,55| 0,55
Jablka kg 0,3 0,2 0,4| 0,26 0,5| 0,32 0,6 0,4
Pazitka kg 0,1| 0,08 0,1] 0,08 0,1 0,08 0,15| 0,12
Sof kg| 0,01 0,01 0,02/ 0,02 0,02| 0,02 0,03 0,03
Smotana 12% I 0,25| 0,25 0,35| 0,35 0,4 0,4 0,5 0,5
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11
Alergény: 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 20 26 32 40
Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Kuracie prsia umyjeme, nakrajame na mensie kisky a uvarime v mierne osolenej vode. Po uvareni nechame vychladnit a zomelieme.

Maslo vymieSame so smotanovym syrom, pridame strahany tvrdy syr, ocCistené postrihané jablka a nakoniec smotanu. Do takto
pripravenej zmesi pridame zomleté kuracie méso a dobre premieSame. Nakoniec dochutime solou. Poddvame natreté na chlieb, alebo

pecivo, dozdobené petrzlenovou viiatou, alebo pazitkou.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 78 327 | 2,74| 0,00 7.4 04| 432 0,20 0,7 0,10
B:[ 100 419 | 3,44 | 0,00 9,5 06| 595 0,30 0,7 | 0,10
C: 126 527 | 4,15| 0,00 12,0 0,7| 758 0,30 08| 0,10
D:] 148 620 | 4,86 | 0,00 141 08| 92,9 0,40 1,1 0,10




2.025 - Natierka kuracia

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Kuracie prsia b. k. kg 0,7 0,7 0,8 0,8 1 1 1,3 1,3
Maslo kg 1,2 1,2 1,4 1,4 1,6 1,6 2 2
Cibufla kg 0,2| 0,17 0,3| 0,25 04| 0,34 0,5| 0,42
Sol kg| 0,01 0,01 0,02 0,02 0,02 0,02 0,03] 0,03
Olej kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3
Horcica kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2] 0,25| 0,25
Petrzlenova viat kg 0,1| 0,07 o,1| 0,07y 0,15 0,11] 0,15 0,11

Alergény: 7 - Mlieko, 10 - Horcica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Kuracie prsia umyjeme, pokrajame na menSie kisky a pridame k oSupanej, najemno nakrajanej cibuli a podusime. Po uduseni nechame
vychladnit a pomelieme. Maslo vymieSame so solou, pridame horgicu, pomleté méaso a vySlahame. Podavame natreté na chlieb, alebo
pecivo, dozdobené petrzlenovou viatou, alebo pazitkou.

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

A: 92 387 | 2,15| 0,00 8,3 20| 11,4 0,40 89| 0,50
B:l 115 483 | 249| 0,00 104 26| 14,7 0,50 11,7 | 0,70
C: 130 546 | 3,08 000 11,7 30| 16,9 0,60 13,2 0,80
D:] 165 692 | 395| 000 150 34| 197 0,70 14,71 0,90




2.026 - Natierka kuracia s pérom

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Kuracie prsia b. k. kg 0,7 0,7 0,8 0,8 1 1 1,3 1,3
Cibufla kg 0,2| 0,17 0,25| 0,21 0,35 0,3] 0,45| 0,38
Por kg 0,2| 0,16] 0,25 0,2 0,35 0,28] 0,45| 0,36
Sol kg| 0,01 0,01 0,02| 0,02 0,02 0,02 0,04| 0,04
Maslo kg 1,1 1,1 1,3 1,3 1,5 1,5 1,8 1,8
Vajcia ks 6 0,3 8 0,4 10 0,5 14 0,7
Smotana 12% | 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15| 0,15
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Kuracie prsia umyjeme, pokrajame na mensie kisky a uvarime v mierne osolenej vode. Po uvareni nechame vychladnit a zomelieme.
Cibulu a pér oSupeme, pokrajame a udusime na ¢asti masla. Po uduseni zmieSame s pomletym mé&som a nechame vychladnut. ZvySok
masla vy§lahdme s natvrdo uvarenymi postrihanymi vajcami, pridame pomleté maso a smotanu. Nakoniec pridame sol a vy§lahame.
Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo, dozdobené petrzlenovou viatou, alebo pazitkou.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 95 398 | 2,38| 0,00 9,5 0,4 7,7 0,30 0,6 0,10
B:] 113 472 | 2,80| 0,00 11,2 0,5 9,7 0,40 08| 0,10
Cc:| 132 553 | 3,51 0,00 | 13,0 06| 122 0,50 1,1 0,10
D:] 162 676 | 4,61 0,00 | 15,7 08| 158 0,60 14| 0,20




2.027 - Natierka kuracia s uhorkami

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Kuracie prsia b. k. kg 0,8 0,8 1 1 1,3 1,3 1,5 1,5
Maslo kg 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5 1,8 1,8
Vajcia ks 6 0,3 8 0,4 11| 0,45 13| 0,65
Horcica kg| 0,05/ 0,05 0,1 0,1 0,1 0,1 0,2 0,2
Sof kg| 0,01 0,01] 0,02| 0,02 0,02| 0,02 0,04| 0,04
Uhorky sterilizované kg 03| 0,27 0,4| 0,36 0,45 0,4 0,5/ 0,45
Milieko I 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15/ 0,15 0,2 0,2
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko, 10 - Horcica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Kuracie prsia umyjeme, nakrdjame na mensSie kisky a uvarime v mierne osolenej vode. Po uvareni vyberieme, nechame vychladnit a
zomelieme. Maslo vymieSame s mliekom, pridame nastrihané sterilizované uhorky bez nélevu a natvrdo uvarené, postrihané vajcia.
Takto pripraventi zmes vymieSame, na zaver dochutime solou a hor€icou a vySlahame. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo,
dozdobené petrzlenovou viatou, alebo pazitkou.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 89 372 | 262| 0,00 8,7 0,3 6,8 0,30 0,2| 0,00
B: 108 453 | 3,32| 0,00 105 0,5 9,0 0,40 0,3| 0,00
C:; 135 564 | 4,21 0,00 | 13,0 06| 10,7 0,40 0,3| 0,00
D:] 164 685 | 5,07| 000 158 08| 14,0 0,50 04| 0,10




2.028 - Natierka liptovska

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Maslo kg 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2 1,6 1,6
Bryndza kg 1 1 1,2 1,2 1,45 1,45 1,8 1,8
Cibufla kg 0,2| 0,17 0,3| 0,25 04| 0,34 0,5/ 0,43
Mlieko | 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2
Pazitka kg 0,1| 0,08 o,1| 0,08 0,15| 0,12 0,2| 0,16

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:
Maslo vymieSame s mliekom, pridame bryndzu, oSUpanl najemno nakrajanu cibulfu a dobre vy§lahdme. Podavame natreté na chlieb,
alebo pecivo, dozdobené pazitkou.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 92 385| 2,19 0,00 9,2 05| 69,7 0,20 0,7| 0,10
B: 114 476 | 2,64| 000| 11,3 06| 841 0,20 08| 0,10
Cc:| 137 574 | 3,21 0,00 | 13,6 0,8 | 102,4 0,20 1,2 0,10
D:l 178 746 | 398 | 000 17,8 1,0 127,0 0,30 1,5 0,10




2.029 - Natierka maslova s ¢okoladou

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Cokolada na varenie kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1
Maslo kg 1,3 1,3 1,6 1,6 1,9 1,9 2,3 2,3
Cukor praskovy kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Mlieko | 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Maslo vySfahame s vlaznym mliekom, pridame praskovy cukor, zmaknutd ¢okoladu na varenie a dobre vySfahame. Podavame natreté
na chlieb alebo pecivo.

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

Al 127 533 | 033| 000 11,7 2,9 7,1 0,20 0,0 | 0,00
B:l 160 670 | 0,41 0,00 | 143 3,6 8,5 0,20 0,0 | 0,00
Cc:| 197 823 | 052| 000 17,2 5,0 9,1 0,20 0,1 0,00
D:] 238 996 | 0,71 0,00 | 21,4 70| 125 0,00 0,1 0,00




2.030 - Natierka maslova so struhanym syrom

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista [ Hruba| Cista
Maslo kg 1,2 1,2 1,55/ 1,55 1,9 1,9 2,4 2,4
Syr tvrdy kg 0,9 0,9 1,15 1,15 1,4 1,4 1,7 1,7
Alergény: 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 20 26 32 40
Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Chlieb natrieme maslom a posypeme tvrdym strihanym syrom. Pripadne zmieSame maslo so syrom a dozdobime pred podavanim réznymr
druhmi zeleniny.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 119 498 | 242| 0,00| 12,3 02| 885 0,10 0,0 | 0,00
B:] 1583 641 3,10 0,00| 15,8 02| 113,2 0,10 0,0 | 0,00
c:| 187 784 | 3,77| 000| 193 02| 137,8 0,10 0,0 | 0,00
D:] 234 981 459 | 0,00 243 0,3 | 167,5 0,10 0,1 0,00




2.031 - Natierka medova

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Maslo kg 1,3 1,3 1,7 1,7 2,1 2,1 2,7 2,7
Med kg 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Maslo vymieSame s medom a natierame na chlieb. Med je potrebné mierne nahriat. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo.

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 122 512 | 0,11 0,00 | 10,7 6,6 3,1 0,10 0,2| 0,00
B: 158 663 | 0,15| 0,00 14,0 8,3 4,0 0,10 0,2| 0,00
C: 195 814 0,18 | 000 17,4 9,9 5,0 0,10 0,3| 0,00
D:l 245 1026 | 023| 0,00 223| 116 6,3 0,10 0,3| 0,00




2.032 - Natierka mrkvova

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Maslo kg 1 1 1,3 1,3 1,6 1,6 2 2
Vajcia ks 10 0,5 12 0,6 14 0,7 16 0,8
Mrkva kg 0,7| 0,56 1 0,8 1,2| 0,96 1,5 1,2
Sol kg| 0,01 0,01 0,02 0,02 0,02 0,02 0,03] 0,03
Mlieko | 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15| 0,15
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:
Maslo vySlahame s mliekom, priddme natvrdo uvarené, postrihané vajcia a o€istend postrihani mrkvu. Dochutime solou, podia

potreby eSte zriedime s mliekom a vysSlahame do peny. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo, dozdobené petrzlenovou viiatou,
alebo pazitkou.

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: 84 351 0,78 | 0,00 8,8 0,6 8,9 0,20 04| 0,20
B: 109 4541 095| 000 11,4 08| 11,3 0,30 05| 0,30
C: 133 557 | 1,13| 0,00 14,0 09| 14,0 0,30 0,6 0,30
D:] 165 690 1,30 000 17,4 1,1 16,7 0,40 0,7 | 0,40




2.033 - Natierka vajcova s osSkvarkami *

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Oskvarky kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1
Horcica kg| 0,05 0,05 0,05| 0,05 0,1 0,11 0,15| 0,15
Maslo kg 0,8 0,8 1,1 1,1 1,3 1,3 1,6 1,6
Sol kg| 0,01 0,01 0,02 0,02 0,02 0,02 0,03] 0,03
Cibufla kg 0,2| 0,17 0,25| 0,21 0,3| 0,25 04| 0,32
Vajcia kg 7| 0,35 10 0,5 12 0,6 16 0,8
Mlieko | 0,15 0,15 0,15| 0,15 0,15| 0,15 0,2 0,2

Alergény: 7 - Mlieko, 10 - Horcica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Maslo vymieSame s vlaznym mliekom. Priddme pomleté oSkvarky, oCistenu, najemno pokrajanu cibulu a natvrdo uvarené postrihané
vajca. VSetko spolu vyslahame. Dochutime horéicou a sofou. Podavame natreté na chlieb alebo pecivo, dozdobené petrzlenovou
vhatou, alebo pazitkou.

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

A: 92 383 | 7,11 0,00 6,8 0,5 5,1 0,10 1,0 0,10
Bl 121 506 | 9,26 | 0,00 9,0 0,7 6,6 0,10 1,1 0,20
C:| 146 610 | 10,70 | 0,00 | 11,1 0,9 8,1 0,10 1,3 0,20
D:| 176 735| 12,87 | 0,00| 13,3 12| 10,6 0,10 1,8 0,30




2.034 - Natierka sardinkova

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Maslo kg 1,2 1,2 1,55/ 1,55 1,9 1,9 2,3 2,3
Sardinky v oleji bez nalevu kg 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2
Cibufla kg 0,3| 0,25 0,4| 0,36 05| 0,43 0,6/ 0,51
Citrony kg| 0,25 0,1 0,3| 0,12 04| 0,16 0,5 0,2
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 o,1{ 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11

Alergény: 4 - Ryby, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:
Maslo a sardinky vymieSame, priddme ocistend a najemno nakrajand cibulu. Dochutime solou a citrénovou Stavou. Vyslahdme do
peny. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo, dozdobené petrzlenovou viatou, alebo pazitkou.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A:l 103 433 | 1,55| 0,00 10,8 04| 29,1 0,20 08| 0,10
B: 134 562 | 2,06| 000 139 05| 388 0,30 1,1 0,10
C:;| 165 691 2,57 | 0,00 171 06| 484 0,40 1,41 0,20
D:] 200 835| 3,09 0,00 207 0,8| 58,1 0,40 1,7 0,20




2.035 - Natierka sardinkova so syrom

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Maslo kg 0,8 0,8] 1,05| 1,05 1,3 1,3 1,6 1,6
Syr tvrdy kg| 0,55| 0,55 0,7 0,7 0,9 0,9 1,2 1,2
Sardinky kg 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8] 0,95| 0,95
Cibula kg 0,2| 0,17 0,3| 0,25 04| 0,34 0,5| 0,42
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 o,1{ 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11

Alergény: 4 - Ryby, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:
Maslo a sardinky vymieSame, priddme ocistend najemno nakrajanu cibulu a postrahany tvrdy syr. Dobre vymieSame. Podavame natreté
na chlieb, alebo pecivo, dozdobené petrzlenovou viatou, alebo pazitkou.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 92 383 | 293 | 0,00 8,9 02| 80,2 0,20 0,2| 0,00
B:l 116 486 | 359 | 000 11,3 03| 994 0,30 04| 0,10
C:| 146 609 | 437| 000 142 05| 123,8 0,30 05| 0,10
D:] 182 760 | 554 | 000 17,7 0,6 | 159,8 0,40 0,6 0,10




2.036 - Natierka sardinkova s dijonskou horcicou

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Sardinky kg| 2,05| 2,05 3,1 3,1 3,1 3,1 4.1 4.1
Cibufla kg 0,1/ 0,09 0,45 0,13] 0,15 0,13 0,2| 0,17
Sol morska kg| 0,01 0,01 0,01 0,01f 0,01 0,01] 0,02] 0,02
Korenie Cierne mleté kg 0,01 0,011 0,01} 0,01| 0,01| 0,01
Hor¢ica dijonska kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2
Maslo kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6

Alergény: 7 - Mlieko, 10 - Hor¢ica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 24 36 39 49

Hmotnost’ spolu: 24 36 39 49

Technologicky postup:
Cibulu ocistime a nakrajame nadrobno. Vlozime do misy, priddme sardinky, sol, €ierne korenie, dijonsku hor€icu a zméknuté maslo.
V8etky suroviny spolu dobre vymixujeme. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo, dozdobené 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: 68 285 | 4,95 0,00 54 0,1 86,0 0,00 0,1 0,03
B:[ 100 418 | 7,53 | 0,00 7,7 0,3 | 130,4 0,00 02| 0,07
C: 108 451 7,59 | 0,00 8,5 0,3 | 130,6 0,00 0,2| 0,08
D:] 138 5771 10,04 | 0,00 10,8 04| 1725 0,00 0,2| 0,09




2.037 - Natierka mrkvovo-cuketova

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Mrkva kg 2,8 2,2 3,6 2,8 4.5 3,6 5,6 4.5
Cuketa kg 2,8 2,2 3,6 2,8 4,5 3,6 5,6 4
Sol morska kg| 0,01} 0,01 0,02| 0,02 0,02 0,02 0,04| 0,04
Maslo kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3
Cesnak kg| 0,02/ 0,01 0,03 0,02 0,04/ 0,03] 0,05 0,04

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 40 50 70 80

Hmotnost’ spolu: 40 50 70 80

Technologicky postup:

Mrkvu og€istime, umyjeme a dame dusit spolu s cuketou. Ked je mrkva zmé&knuta, vlozime ju do misy aj s cuketou a cesnakom, priddme
sol a maslo. VSetky suroviny dobre rozmixujeme ponornym mixérom, aby ndm vznikla hladka natierka. Natierku podavame s umytym a
ocistenym kalerdbom podla graméze na osobu dozdobené pazitkou.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 22 91 0,54 | 0,00 0,9 23| 16,8 0,00 421 1,01
B: 33 139 | 0,69| 0,00 1,8 29| 215 0,00 53| 1,29
C: 38 161 0,89 | 0,00 1,8 38| 27,6 0,00 6,8 | 1,66
D: 51 212| 1,05| 0,00 2,7 46| 33,1 0,00 79| 2,02




2.038 - Natierka syrova labuznicka

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety 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 0,3 0,3| 0,35| 0,35 0,5 0,5 0,7 0,7
Syr plestiovy kg| 0,25| 0,25| 0,35| 0,35 0,4 0,4 0,6 0,6
Syr tvrdy kg| 0,25| 0,25| 0,35| 0,35 0,4 0,4 0,6 0,6
Maslo kg 1 1 1,3 1,3 1,5 1,5 1,7 1,7
Mlieko | 0,15/ 0,15 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3
Cibufla kg| 0,15] 0,13 0,2| 0,17| 0,25| 0,21 0,3| 0,25

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:
Maslo vymieSame s makkym syrom a mliekom. Priddme ocistend najemno posekanu cibulu, nastrihany plesfiovy syr a tvrdy syr. VSetko
spolu vySlahame do peny. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo, dozdobené petrzlenovou viatou, alebo pazitkou.

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 100 418 | 1,80| 0,00 10,3 03| 624 0,10 0,2| 0,00
B: 131 548 | 2,39| 000| 135 04| 83,0 0,10 0,3| 0,00
C:l 153 641 2,91 0,00 | 15,7 0,5| 101,1 0,10 03| 0,10
D:l 187 784 | 4,21 0,00 | 18,9 0,7 | 146,3 0,10 04| 0,10




2.039 - Natierka syrova pena
Kategoria: Natierky, oblohy, bagety

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| 1,15| 1,15] 1,45| 1,45| 1,75| 1,75 2,2 2,2
Maslo kg 0,8 0,8 1,1 1,1 1,3 1,3 1,6 1,6
Mlieko I 0,1 0,1 0,15 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3
Petrzlenova viat kg 0,1| 0,07 0,1 0,07 0,15/ 0,11 0,15 0,11
Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 20 26 32 40
Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Maslo a mlieko vySlahame, priddme smotanovy syr a vyslahame do peny. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo, m6zeme pridat
zeleninovu oblohu, alebo posypat ¢erstvou petrzlenovou viatou, alebo pazitkou.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 86 360 | 1,92| 0,00 8,7 02| 705 0,10 0,0 | 0,00
B: 115 482 | 243| 000 11,8 03| 895 0,10 0,0 | 0,00
C:| 137 5741 294| 0,00| 14,0 0,4| 108,3 0,10 0,1 0,00
D:] 170 712 | 3,71 0,00| 17,3 0,5| 136,6 0,10 0,1 0,00




2.040 - Natierka syrova s ceshakom

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Maslo kg 1,1 1,1 1,4 1,4] 1,65 1,65 2 2
Syr smotanovy termizovany kg 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2 1,6 1,6
Mlieko I 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Cesnak kg| 0,05/ 0,04] 0,08/ 0,06 0,1| 0,09 0,1/ 0,09
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 o,1{ 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Maslo a mlieko vySlahame do peny, priddme syr, oCisteny prelisovany cesnak a dobre vySlahdme. Podavame natreté na chlieb, alebo
pecivo, dozdobené petrzlenovou viiatou, alebo pazitkou.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 110 459 | 225| 0,00 11,2 03| 82,1 0,10 0,1 0,00
B: 139 583 | 2,84| 0,00 142 0,5| 103,3 0,10 0,2| 0,00
C:;| 165 692 | 343| 000| 16,8 0,6 | 124,3 0,10 0,2| 0,00
D:] 205 858 | 452| 0,00 208 0,7 | 164,6 0,10 0,3| 0,00




2.041 - Natierka Sosovicova s jogurtom

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Sosovica kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5| 0,65| 0,65
Maslo kg 1 1 1,3 1,3 1,5 1,5 1,8 1,8
Cibufla kg| 0,25| 0,21 0,3| 0,25 03| 0,25 0,4/ 0,35
Cesnak kg| 0,05| 0,04 0,06/ 0,05 0,07| 0,06 0,1 0,09
Jogurt biely 1,5% kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Sofl kg| 0,01} 0,01 0,02| 0,02 0,03 0,03] 0,04| 0,04
Petrzlenova viat kg 0,1| 0,07 o,1| 0,07y 0,15 0,11] 0,15 0,11

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Sosovicu preberieme, umyjeme a uvarime vo vriacej vode. Nechame vychladndt a rozmixujeme. Maslo, jogurt a o$tpani najemno
nakrajanu cibulu spolu vymieSame, a pridame rozmixovanu SoSovicu. Dochutime o€istenym, prelisovanym cesnakom a solou.
Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo, dozdobené petrzlenovou vhatou, alebo pazitkou.

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

A: 87 362 | 0,89 | 0,00 8,3 2,1 7,2 0,30 04| 0,40
B:] 113 472 | 1,18| 0,00 10,8 2,7 9,4 0,40 05| 0,50
C:| 132 551 1,47 0,00]| 12,5 34| 119 0,50 0,6 | 0,60
D:l] 160 671 1,91 0,00 | 15,0 44| 154 0,70 0,8| 0,80




2.042 - Natierka Spenatova

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Maslo kg 0,8 0,8] 1,05| 1,05 1,3 1,3 1,6 1,6
Spenat kg| 07| o7 09| o9 11| 11| 14| 14
Vajcia ks 8 0,4 10 0,5 12 0,6 14 0,7
Cibula kg| 0,25| 0,22 0,3| 0,25 04| 0,34 0,5| 0,42
Cesnak kg| 0,06/ 0,05 0,09| 0,08 0,1/ 0,09 0,15 0,13
Mlieko | 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2] 0,25| 0,25
Sol kg| 0,01 0,01 0,02 0,02 0,02 0,02 0,03] 0,03
Olej kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15| 0,15

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

OsSdpanu najemno nakrajanu cibulu spenime na oleji, pridame Spenat a zalejeme mliekom. Dochutime prelisovanym cesnakom a solou.
Spenatovli zmes dusime 20 minit a nechdme vychladndt. Maslo vymie$ame s postrihanymi natvrdo uvarenymi vajcami, do ktorych
priddme vychladnuty Spenat a vySlahame do peny. Poddvame natreté na chlieb, alebo pecivo.

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: 78 326 | 0,79 0,00 8,1 0,7| 155 0,30 1,3 0,20
B: 99 415 1,02 0,00| 10,3 09| 20,2 0,40 16| 0,30
C:| 125 5221 123 | 0,00 13,0 1,1 25,0 0,40 2,0 0,30
D:] 150 629 | 1,49| 0,00| 156 14| 313 0,60 26| 040




2.043 - Natierka Spenatova so syrom

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Maslo kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8
Syr smotanovy termizovany kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8
Spenat kg| 06| 06| 08/ 08 1 11 1,3 13
Cibula kg| 0,25| 0,21 0,3| 0,25 04| 0,34 0,5| 0,42
Cesnak kg| 0,07 0,06] 0,08/ 0,07 0,1/ 0,09 0,15 0,13
Olej kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2
Mlieko | 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2
Vajcia ks 8 0,4 10 0,5 12 0,6 14 0,7

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 42

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 42

Technologicky postup:

OsSdpanu najemno nakrajanu cibulu spenime na oleji, pridame Spenat a zalejeme mliekom. Dochutime prelisovanym cesnakom a solou.
Spenatovii zmes dusime 20 minGt a nechame vychladniit. Maslo vymie$ame so syrom a postriihanymi natvrdo uvarenymi vajcami, do
ktorych pridame vychladnuty Spenat a vy$lahame do peny. Poddvame natreté na chlieb, alebo pecivo.

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: 58 241 1,38 | 0,00 55 0,7| 36,8 0,30 1,1 0,20
B: 70 291 1,73 | 0,00 6,6 08| 46,3 0,30 1,5 0,20
C: 87 363 | 2,10 | 0,00 8,3 1,1 56,7 0,40 1,9 0,30
D:] 109 457 | 265| 0,00| 104 14| 739 0,50 2,41 040




2.044 - Natierka Sunkova pena

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Maslo kg 1,2 1,2 1,5 1,5 1,7 1,7 2,1 2,1
Sunka dusena kg o7/ o7 o9 o9 11| 11| 13 13
Cibufla kg 0,2| 0,17 0,3| 0,25 04| 0,34 0,5/ 0,43
Horcica kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15
Mlieko | 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15| 0,15
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11

Alergény: 7 - Mlieko, 10 - Hor¢ica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:
Maslo vySlahame s mliekom. Priddme oSuUpanud, najemno pokrajand cibulfu, pomletd, alebo nadrobno pokrajand Sunku, a dochutime
hor¢icou. VySrahdme do peny. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo, dozdobené petrzlenovou viatou, alebo pazitkou.

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 101 4241 1,40| 0,00| 10,6 0,4 6,0 0,10 03| 0,10
B: 128 534 | 1,81 0,00 | 13,3 0,6 7,8 0,10 04| 0,10
C:| 146 612 | 220| 0,00 151 0,8 9,5 0,20 05| 0,10
D:] 180 753 | 262| 0,00 18,7 1,0 115 0,20 0,6 0,10




2.045 - Natierka Sunkova s tavenym syrom

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Maslo kg 0,9 0,9 1,1 1,1 1,4 1,4 1,6 1,6
Sunka dusena kg 0,5 0,5 0,65| 0,65 0,8 0,8 1 1
Mlieko | 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3
Syr smotanovy termizovany kg 0,6 0,6 0,75| 0,75 0,85| 0,85 1,2 1,2

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Maslo vySlahame s tavenym syrom a mliekom. Pridame pomletu alebo na jemno pokrajanu Sunku a vySfahame do peny.

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

A: 88 370 | 1,93| 0,00 9,0 02| 39,0 0,10 0,0 | 0,00
B: 109 457 | 2,47 | 0,00| 111 0,3| 49,1 0,10 0,0 | 0,00
C:; 136 570 293| 0,00 139 04| 56,5 0,10 0,1 0,00
D:] 163 681 3,88| 0,00 16,4 05| 79,0 0,20 0,1 0,00




2.046 - Natierka Sunkova s tvrdym syrom

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Maslo kg 0,8 0,8] 1,05| 1,05 1,3 1,3 1,6 1,6
Syr tvrdy kg| 05| 05| 065/ 065 08| 08 1 1
Sunka dusena kg 0,5 0,5 0,6 0,61 0,75 0,75 1 1
Mlieko | 0,15/ 0,15 0,2 0,2 0,25| 0,25| 0,25| 0,25
Cibufla kg| 0,15] 0,13 0,2| 0,17 0,25| 0,23 0,3| 0,25
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:
Maslo vySfahame s mliekom. Priddme oSupanu, najemno pokrajand cibulu, pomletd, alebo nadrobno pokrajant Sunku, a postrihany syr.
Vyslahame do peny. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo, dozdobené petrzlenovou viatou, alebo pazitkou.

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: 85 356 | 2,31 0,00 8,4 03| 52,6 0,10 0,2| 0,00
Bl 111 463 | 2,91 0,00 | 10,9 05| 68,5 0,10 0,3| 0,00
C:| 137 573 | 3,61 0,00 | 13,6 06| 845 0,20 04| 0,10
D:] 170 711 459 | 000 16,8 0,7 | 104,7 0,20 04| 0,10




2.047 - Natierka Sunkova s vajcom

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Maslo kg 1 1| 1,25 1,25 1,5 1,5 1,8 1,8
Sunka dusena kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1
Mlieko | 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,25| 0,25
Vajcia ks 7| 0,35 10 0,5 12 0,6 16 0,8
Cibufla kg 0,2| 0,17 0,25| 0,21 0,3| 0,25 0,3| 0,25
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Maslo vySlahame s mliekom, priddme o$Upanud, najemno pokrdjanu cibulu, pomletd, alebo nadrobno pokrajand Sunku, a postrihané
natvrdo uvarené vajcia. VySlahdme do peny. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo, dozdobené petrzlenovou viatou, alebo
pazitkou.

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: 88 368 | 1,44 0,00 9,1 0,4 6,6 0,10 0,3| 0,00
Bl 111 463 | 1,84| 000 11,4 0,5 9,0 0,20 03| 0,10
C:| 134 561 2,36 | 0,00 13,8 06| 11,2 0,20 04| 0,10
D:] 163 680 | 3,00 0,00 16,7 0,7| 13,9 0,30 04| 0,10




2.048 - Natierka sunkova so zelerom

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zeler kg 0,5 0,4 0,7| 0,56 09| 0,72 1 0,8
Mrkva kg 0,4| 0,32 0,5 0,4 0,6/ 0,48 0,8/ 0,64
Cibura kg 0,1| 0,08/ 0,15| 0,13 0,2| 0,17] 0,25| 0,21
Syr smotanovy termizovany kg 0,7 0,7| 0,85| 0,85 1 1 1,2 1,2
Sunka dusena kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8
Jogurt biely 1,5% kg 0,3 0,3 0,35/ 0,35 0,4 0,4 0,5 0,5
Citrény kg 0,2| 0,08 0,2| 0,08 0,3| 0,12 0,4| 0,16
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11

Alergény: 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Zeler a mrkvu oCistime a postruhame, cibulu oSUpeme a nakrajame najemno. Smotanovy syr, pomletd alebo na kocky pokrajand Sunku,
jogurt a citrénovla Stavu spolu vymieSame, pridame cibulu a pripraveny zeler s mrkvou. V$etko spolu vy§lahdme. Podavame natreté na
chlieb, alebo pecivo, dozdobené petrzlenovou viiatou, alebo pazitkou.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 28 116 | 2,02| 0,00 1,7 09| 498 0,20 0,7 | 0,30
B: 34 144 | 2,49 | 0,00 2,1 1,2 61,1 0,20 08| 0,40
C: 41 172 | 2,96 | 0,00 2,5 15| 724 0,20 09| 0,50
D: 47 198 | 3,60| 0,00 3,0 13| 81,8 0,30 1,1 0,60




2.049 - Natierka talianska

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Maslo kg 1,7 1,7 2 2 2,4 2,4 3 3
Paradajkovy pretlak kg| 0,25| 0,25| 0,35| 0,35 0,45| 0,45 0,6 0,6
Cibufla kg 0,2| 0,17 0,3| 0,24 04| 0,34 0,5| 0,42
Alergény: 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 20 26 32 40
Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Do vymieSaného masla priddme paradajkovy pretlak a o€istend najemno pokrajanu cibulu. VSetko spolu dobre vymieSame do peny.

Podévame natreté na chlieb, alebo pecivo.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 53 223 | 1,41 0,00 4,7 1,3 17,5 0,20 1,1 0,10
B: 66 278 | 1,89 0,00 57 20| 22,6 0,30 1,71 0,10
C: 85 356 | 2,24| 0,00 7,5 22| 26,6 0,40 20| 0,10
D:l 107 447 | 2,79 | 0,00 9,4 29| 329 0,50 29| 0,20




2.050 - Natierka tvarohova s cesnakom

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Tvaroh kg 1,3 1,3 1,7 1,7 2,2 2,2 2,8 2,8
Maslo kg| 0,65| 0,65| 0,75| 0,75 0,9 0,9 1 1
Mlieko kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3
Cesnak kg| 0,08 0,07 0,1| 0,09 0,1/ 0,09 0,15| 0,13
Sofl kg| 0,01} 0,01 0,02 0,02 0,02 0,02 0,03] 0,03
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Maslo vySlahdme s mliekom. Priddme tvaroh, ocisteny prelisovany cesnak a vySfahdme. Dochutime solou. Poddvame natreté na chlieb
alebo pecivo, dozdobené petrzlenovou viatou alebo pazitkou.

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: 59 245 | 246 0,00 5,0 09| 115 0,10 0,3| 0,00
B: 74 310 | 3,22| 0,00 6,3 1,1 15,1 0,10 0,4 | 0,00
C: 90 377 | 412| 0,00 7,5 14| 18,6 0,20 0,4 | 0,00
D:] 104 437 | 526 0,00 8,4 18| 239 0,20 05| 0,00




2.051 - Natierka tvarohova s jablkami

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety 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 1 1,3 1,3 1,6 1,6 2 2
Maslo kg 0,7 0,7 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5
Jablka kg 0,5/ 0,32 0,65| 0,42 0,8/ 0,52 1] 0,65
Citrony kg 0,3| 0,12 0,4| 0,16 0,5 0,2 0,6/ 0,24

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:
Maslo vySlahame s prelisovanym tvarohom. Jablka oSupeme, postrthame, udusime do makka a nechame vychladnut. Do pripraveného
masla pridame udusené jablka, dochutime citrénovou Stavou a vySlahame. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo.

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

A: 64 269 | 1,86| 0,00 5,8 1,0 8,0 0,10 1,0 0,10
B: 90 377 | 242 | 0,00 8,3 1,3| 10,6 0,10 1,3 0,20
C: 109 455 298| 0,00 10,0 16| 13,0 0,20 16| 0,20
D:] 136 569 | 3,72| 000 125 20| 16,3 0,20 2,0 0,30




2.052 - Natierka tvarohova s jahodami

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Kompét jahodovy kg 2 2 3,5 3,5 3,5 3,5 5 5
Tvaroh kg 0,7 0,7 0,9 0,9 1,1 1,1 1,4 1,4
Maslo kg 0,7 0,7 0,9 0,9 1,1 1,1 1,4 1,4
Cukor praskovy kg| 0,25| 0,25| 0,35| 0,35| 0,45| 0,45 0,5 0,5

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 150 200 200 250
porcia : 20 26 32 40
Hmotnost’ spolu: 170 226 232 290

Technologicky postup:

Maslo vySlahame s prelisovanym tvarohom, pridame jahodovy kompét bez nalevu. Dochutime praskovym cukrom a dobre vySlahame.

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

A: 73 307 | 1,32| 0,00 5,8 4,0 6,5 0,10 0,1 0,00
B: 95 398 | 1,70 0,00 7,5 5,3 8,2 0,10 0,1 0,00
c:| 117 489 | 2,07 | 0,00 9,1 6,6 10,0 0,10 0,1 0,00
D:] 145 608 | 264| 000| 11,6 76| 12,7 0,10 0,2| 0,00




2.053 - Natierka tvarohova s képrom

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Tvaroh kg 1,4 1,41 1,65 1,65 2 2 2,5 2,5
Maslo kg 0,5 0,5 0,65| 0,65 0,85| 0,85 1,1 1,1
Mlieko kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15| 0,15 0,2 0,2
Cibula kg| 0,15] 0,13 0,2| 0,17| 0,25| 0,21 0,3| 0,25
Képor kg 0,1/ 0,07y 0,15 0,11| 0,15 0,11 0,2| 0,15
Sofl kg| 0,01} 0,01 0,02| 0,02 0,02 0,02 0,04| 0,04

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Maslo a vlazné mlieko vymieSame. Priddme prelisovany tvaroh a o€istend, najemno pokrajanu cibulu a vySfahame. Dochutime solou a
umytym, ocistenym, najemno posekanym kdéprom. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo.

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: 52 218 | 2,61 0,00 4,2 09| 124 0,10 1,2| 0,10
B: 66 277 | 3,10 0,00 5,4 1,1 15,6 0,10 1,9 0,10
C: 85 354 | 3,74 | 0,00 7,1 13| 185 0,20 19| 0,10
D:] 109 454 | 468 | 0,00 9,2 16| 234 0,20 26| 0,10




2.054 - Natierka tvarohova s medom

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Tvaroh kg 0,9 09| 1,25 1,25 1,55| 1,55 2 2
Maslo kg 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4
Med kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Maslo, prelisovany tvaroh a med spolu vySlahame. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo.

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: 81 339 | 1,68| 0,00 6,6 3,7 7,3 0,10 0,2| 0,00
B: 103 429 | 2,32| 0,00 8,3 4,7 9,8 0,10 0,2| 0,00
C:| 124 517 | 2,87| 0,00 10,0 57| 121 0,10 0,3| 0,00
D:] 149 625 3,70 0,00| 11,6 75| 153 0,20 0,4 | 0,00




2.055 - Natierka tvarohova s tres¢ou pec¢enou *

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety 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 1 1,3 1,3 1,5 1,5 1,8 1,8
Maslo kg 0,5 0,5 0,65| 0,65 0,85| 0,85 1,1 1,1
TreScia pecen kg| 0,35 0,35| 0,45| 0,45| 0,55| 0,55 0,8 8
Cibula kg 0,3| 0,25 0,4| 0,34| 0,45| 0,38 0,5| 0,42

Alergény: 4 - Ryby, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Do vySlahaného masla pridame prelisovany tvaroh , treS€iu pecen bez oleja, a oistend najemno pokrajanu cibulu. Dobre vySlahame.
Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo.

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

A: 48 200 | 1,86 | 0,00 4,2 0,7 8,1 0,10 04| 0,10
B: 62 261 2,42 | 0,00 54 09| 108 0,10 0,6 0,10
C: 79 332 | 2,80 0,00 7,1 1,1 12,7 0,10 0,7 0,10
D:l] 101 422 | 3,35| 0,00 9,1 12| 156 0,20 0,7 | 0,10




2.056 - Natierka tvarohova s vajcom a pretlakom

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Tvaroh kg 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5
Maslo kg 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2
Vajcia kg 10 0,5 13| 0,65 15| 0,75 17| 0,85
Cibula kg 0,2| 0,17| 0,25| 0,21 0,3| 0,25 04| 0,34
Paradajkovy pretlak kg 0,1 0,11 0,15 0,15 0,15 0,15 0,2 0,2
Sofl kg| 0,01} 0,01 0,02| 0,02 0,03 0,03] 0,04| 0,04

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:
Maslo vymieSame s paradajkovym pretlakom, priddme najemno pokrajand o€istent cibulu, prelisovany tvaroh a postrihané natvrdo
uvarené vajcia. VSetko spolu dobre vymieSame a dochutime sofou. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo.

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: 61 256 | 2,14 | 0,00 55 0,7| 10,2 0,20 0,4 | 0,00
B: 81 337 | 2,71 0,00 7,4 1,0 133 0,20 05| 0,10
C: 99 414 | 3,21 0,00 9,1 1,1 15,8 0,20 0,6 0,10
D:l 119 499 | 3,91 0,00 | 11,6 14| 195 0,30 08| 0,10




2.057 - Natierka tvarohova s mrkvou

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Tvaroh kg 0,9 0,9 1,2 1,2 1,4 1,4 1,8 1,8
Maslo kg 0,8 0,8 0,9 0,9 1,1 1,1 1,3 1,3
Mrkva kg 0,3| 0,24 0,4| 0,32 0,5 0,4 0,6/ 0,48
Jogurt biely 1,5% kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Sofl kg| 0,01} 0,01 0,02 0,02 0,02 0,02 0,03] 0,03
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Do vymieSaného masla pridame oc&istent najemno postrihant mrkvu, prelisovany tvaroh a jogurt. Dobre vymieSame a dochutime solou.
Podavame natreté na chlieb alebo pecivo, ozdobené petrzlenovou viiatou alebo pazitkou.

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: 52 218 | 2,61 0,00 4,2 09| 124 0,10 1,2| 0,10
B: 66 277 | 3,10 0,00 5,4 1,1 15,6 0,10 1,9 0,10
C: 77 324 | 3,73| 0,00 6,1 1,2 17,5 0,20 19| 0,10
D: 94 394 | 466| 0,00 8,1 15| 224 0,20 26| 0,10




2.058 - Natierka tvarohova so sardinkami

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety 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 1 1,3 1,3 1,5 1,5 1,8 1,8
Maslo kg 0,5 0,5 0,65| 0,65 0,85| 0,85 1,1 1,1
Sardinky kg| 0,35 0,35| 0,45| 0,45| 0,55| 0,55 0,8 0,8
Cibula kg 0,3| 0,25 0,4| 0,34| 0,45| 0,38 0,5| 0,42
Sofl kg| 0,01} 0,01 0,02| 0,02 0,02 0,02 0,04| 0,04
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11

Alergény: 4 - Ryby, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Do vyslahaného masla pridame prelisovany tvaroh, sardinky bez oleja, a ocistend najemno pokrajanu cibulu. Dobre vySfahame,
dochutime solou a poddvame natreté na chlieb alebo pecivo, dozdobené Eerstvou petrzlenovou viiatou alebo pazitkou.

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: 48 200 | 1,86 | 0,00 4,2 0,7 8,1 0,10 04| 0,10
B: 62 261 2,42 | 0,00 5,4 09| 108 0,10 06| 0,10
C: 79 332 2,80 0,00 7,1 1,1 12,7 0,10 0,7 0,10
D:l] 101 422 | 3,35| 0,00 9,1 12| 156 0,20 0,7 0,10




2.059 - Natierka tvarohova so zeleninou a vajcom

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety 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 1 1,2 1,2 1,55 1,55 1,8 1,8
Maslo kg 0,4 0,4 0,55| 0,55 0,65| 0,65 0,8 0,8
Mrkva kg 0,2| 0,16] 0,25 0,2 03| 0,25 0,6/ 0,48
Vajcia ks 5| 0,25 7! 0,35 8 0,4 10 0,5
Uhorky sterilizované kg| 0,15| 0,13 0,2 0,18 0,25| 0,22 0,3| 0,27
Jogurt biely 1,5% kg 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Sol kg| 0,01 0,01 0,02| 0,02 0,03 0,03] 0,04| 0,04

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Tvaroh prelisujeme a vymieSame s maslom. Mrkvu ocistime, vajcia uvarime natrvdo, a spolu so sterilizovanymi uhorkami najemno
postrthame. Do vySlahaného masla s tvarohom pridame jogurt, a postrihanu mrkvu, vajcia a uhorky bez nalevu. Dochutime solou a
vySlahame. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo.

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

A: 45 189 | 2,22| 0,00 3,6 08| 11,7 0,10 03| 0,10
B: 60 252 | 2,74| 0,00 5,0 1,0 148 0,20 04| 0,10
C: 72 303 | 3,46 0,00 59 13| 185 0,20 05| 0,10
D: 89 373 | 4,10 | 0,00 7,3 16| 233 0,30 0,7 | 0,20




2.060 - Natierka hraskova

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Hrasok mrazeny kg 1,7 1,71 2,45| 2,45 3,5 3,5 5 5
Maslo kg| 0,16| 0,16 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Tymian kg| 0,04/ 0,04 0,04| 0,04 0,06/ 0,06 0,06/ 0,06
Sol morska kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,04 0,04] 0,06/ 0,06

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 30 40 50

Hmotnost’ spolu: 20 30 40 50

Technologicky postup:
Mrazeny hraSok sparime s hortcou vodou, ked zmékne zlejeme ho, zmieSame s maslom, tymianom a morskou sofou a rozmixujeme
ponornym mixérom najemno. Dochutime méatou. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo.

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

A: 27 111 1,09 | 0,00 1,4 2,2 5,8 0,00 25| 0440
B: 36 151 1,57 | 0,00 1,8 3,2 8,4 0,00 36| 0,58
C: 52 219 225| 0,00 2,6 45| 12,0 0,00 52| 0,83
D: 73 305 | 3,21 0,00 3,5 6,5| 17,0 0,00 74| 1,19




2.061 - Natierka vajcova

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Maslo kg 1,2 1,2 1,5 1,5 1,7 1,7 2,1 2,1
Vajcia ks 16 0,8 21| 1,05 26 1,3 32 1,6
Horcica kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2
Mlieko | 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,25| 0,25
Sofl kg| 0,01} 0,01 0,02 0,02 0,02 0,02 0,03] 0,03
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko, 10 - Horcica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:
Vajcia uvarime natvrdo, oSUpeme a nechame vychladnit. Maslo vymieSame so solou, priddme horéicu, mlieko a postruhané vajcia.
Dobre vyslahame. Poddvame natreté na chlieb, alebo pecivo, dozdobené petrzlenovou viiatou alebo pazitkou.

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 101 4241 113| 0,00 10,8 0,3 8,9 0,20 0,0 | 0,00
B: 128 536 | 150| 000| 13,6 04| 121 0,20 0,1 0,00
C:| 147 617 1,86| 0,00| 156 05| 152 0,30 0,1 0,00
D:] 182 763 | 2,30 0,00 193 0,7| 18,9 0,30 0,1 0,00




2.062 - Natierka vajcova s pretlakom

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Vajcia ks 20 1 24 1,2 30 1,5 40 2
Maslo kg 1 1 1,3 1,3] 1,55 1,55 1,8 1,8
Paradajkovy pretlak kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Sol kg| 0,01 0,01 0,02| 0,02 0,03 0,03] 0,04| 0,04
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 o,1{ 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Maslo vy$lahame s paradajkovym pretlakom, pridame postriihané Zitka z vajec uvarenych natvrdo. Dochutime solou a pre$fahame.
Bielka z uvarenych vajec najemno posekdme a posypeme nimi natrety chlieb, alebo pecivo a dozdobime petrzlenovou viiatou alebo
pazitkou.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 89 374 1,33| 0,00 9,4 0,3 8,5 0,20 0,1 0,00
B: 115 482 | 162| 0,00| 121 05| 11,0 0,20 0,2| 0,00
C: 139 580 | 2,03| 000 144 06| 14,0 0,30 0,3| 0,00
D:] 165 692 | 269| 000 17,1 08| 18,0 0,40 0,4 | 0,00




2.063 - Natierka viedenska

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Maslo kg 0,7 0,7 0,9 0,9 1,1 1,11 1,35] 1,35
Tvaroh kg 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4 1,7 1,7
Syr tvrdy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Chren cerstvy kg 0,1| 0,08 0,1| 0,08/ 0,15/ 0,11 0,2| 0,15
Cibura kg| 0,15/ 0,13 0,2| 0,17| 0,25| 0,21 0,4| 0,34
Mlieko I 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15
Sof kg| 0,01 0,01 0,02| 0,02 0,03 0,03 0,04/ 0,04
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11
Alergény: 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 20 26 32 40
Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:
Tvaroh prelisujeme a vy$lahame s maslom a vlaznym mliekom. Do pripraveného masla pridame nastrihany syr, o€isteny nastrihany
chren a najemno pokrajant o€istend cibulu. Dochutime solou a dobre vySlahdme. Poddvame natreté na chlieb alebo pecivo,

dozdobené petrzlenovou vriatou alebo pazitkou.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 7 323 | 1,79| 0,00 7,5 0,7| 31,6 0,10 12| 0,10
B: 99 414 230 | 0,00 9,7 08| 434 0,10 1,3| 0,10
c:| 121 505| 2,82| 000 11,9 1,0| 556 0,10 1,71 0,10
D:] 149 623 | 3,49 | 0,00| 14,6 13| 698 0,20 241 0,10




2.064 - Natierka vlasska

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Vajcia ks 10 0,5 12 0,6 14 0,7 18 0,9
Sunka dusena kg 0,5 0,5 0,65 0,65 0,75/ 0,75 1 1
Maslo kg 0,8 0,8 1,05/ 1,05 1,25/ 1,25| 1,45/ 1,45
Hor¢ica kg| 0,05/ 0,05 0,1 0,11 0,15, 0,15 0,15 0,15
Uhorky sterilizované kg 0,2/ 0,18] 0,25| 0,28 0,3| 0,27 0,4| 0,36
Cibura kg 0,2| 0,17 0,25| 0,21 0,3| 0,26 0,4| 0,34
Sol kg| 0,01 0,01 0,02| 0,02 0,02/ 0,02 0,03/ 0,03
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11
Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko, 10 - Horcica
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 20 26 32 40
Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Maslo vymieSame s horgicou, pridame ocistenu, najemno pokrajanu cibufu, na drobné rezance pokrajanu Sunku a sterilizované uhorky
bez nalevu. VSetko dobre vymieSame. Nakoniec pridame posekané natvrdo uvarené vajcia a dochutime sofou. Podavame natreté na
chlieb alebo pecivo, dozdobené petrzlenovou viiatou, alebo pazitkou.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 76 319 | 1,61 0,00 7,6 0,5 6,4 0,20 04| 0,10
B:l 100 417 2,05| 0,00 10,0 0,7 8,3 0,20 05| 0,10
c:| 118 495| 240| 000 11,9 08| 10,1 0,30 06| 0,10
Dl 141 589 | 3,12| 0,00 14,0 1,0 123 0,30 08| 0,10




2.065 - Natierka z bravéového masa

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Bravéové stehno kg 1 1 1,5 1,5 1,8 1,8 2,2 2,2
Maslo kg 0,5 0,5 0,8 0,8 1 1 1,1 1,1
Vajcia ks 5| 0,25 7| 0,35 9| 0,45 10 0,5
Uhorky sterilizované kg 0,2| 0,18 0,3| 0,27 0,35| 0,32 0,4| 0,36
Horcica kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,1 0,1 0,2 0,2
Sofl kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,03 0,03] 0,04| 0,04
Pazitka kg 0,1/ 0,07 0,15| 0,12 0,2| 0,15] 0,25| 0,18
Rasca kg| 0,01} 0,01 0,01 o0,01f 0,02/ 0,02 0,03] 0,03
Cibufla kg 0,1/ 0,08 0,15 0,13 0,2| 0,17 0,25| 0,22
Mlieko | 0,1 0,1 o0,15| 0,15 0,15 0,15 0,15] 0,15

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko, 10 - Horcica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Brav€ové méaso umyjeme, osuSime, posypeme rascou, sofou a dame s o€istenou a nakrajanou cibulou upiect. Vychladnuté méaso po
upeceni pomelieme. Maslo vymie§ame s postrihanymi vajcami uvarenymi natvrdo, postruhanymi uhorkami bez nalevu, pridame pomleté
maso, zriedime mliekom, dochutime hor€icou a spolu vySlahame. Podavame natreté na chlieb alebo pecivo, dozdobené umytou a
pokrajanou pazitkou.

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

A: 61 255 | 2,11 0,00 57 0,5 8,1 0,30 0,7 | 0,10
B: 95 398 | 3,15| 0,00 9,0 0,7| 12,6 0,40 1,1 0,10
C:| 118 492 | 3,81 0,00 111 09| 15,0 0,50 14| 0,20
D:] 134 561 456 | 000 124 12| 184 0,70 16| 0,20




2.066 - Natierka z hovadzieho masa

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Hovédzie zadné b. k. kg 1 1 1,3 1,3 1,5 1,5 1,8 1,8
Maslo kg| 0,75/ 0,75 0,85| 0,85 1,05 1,05 1,25| 1,25
Horcica kg| 0,05/ 0,05| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,2 0,2
Cibula kg| 0,15] 0,12 0,2| 0,17| 0,25| 0,21 0,3| 0,25
Uhorky sterilizované kg| 0,15| 0,13 0,2 0,18 0,25| 0,22 0,3| 0,27
Vajcia ks 5| 0,25 7| 0,35 9| 0,45 11| 0,55
Jogurt biely 1,5% kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2 0,25| 0,25

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko, 10 - Horcica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme a dame varit do mierne osolenej vody. Uvarené nechame vychladnut a pomelieme. Maslo vymieSame s
hor€icou a jogurtom. Priddme ocistent najemno nakrajanu cibulu, pomleté méso, natvrdo uvarené a postruhané vajcia a kyslé uhorky
bez nalevu. Dobre vymieSame a dochutime solou. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo, dozdobené petrzlenovou viiatou alebo
pazitkou.

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

A: 70 293 | 2,33 | 0,00 6,7 0,4 6,4 0,30 0,3| 0,00
B: 82 344 | 3,06 0,00 7,7 0,5 8,3 0,30 0,4 | 0,00
C: 102 427 | 3,62 | 0,00 9,5 0,7| 10,8 0,40 05| 0,00
D:l] 123 515| 4,40| 000| 11,4 1,0 13,9 0,50 0,6 | 0,00




2.067 - Natierka z ovsenych viociek s kapiou

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Ovsené vlocky kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,4 0,4
Maslo kg 0,8 0,8] 1,05 1,05 1,2 1,2 1,4 1,4
Mlieko | 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8 1,1 1,1
Syr smotanovy kg 0,5 0,5 0,65| 0,65 0,75| 0,75| 0,85| 0,85
Képia sterlizovana kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,25| 0,25| 0,35| 0,35

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:
Ovsené vlocky preberieme, oprazime na sucho, zomelieme a zalejeme mliekom. Nechame napuéat. Maslo vymieSame so syrom do
peny, priddme kasu z ovsenych vlociek, dochutime solou a na jemné kocky pokrajanou kapiou.

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: 79 332 | 1,22| 0,00 7,7 1,4 383 0,10 0,7 0,10
B:l 104 436 | 1,61 0,00 | 10,2 19| 505 0,10 09| 0,10
C: 120 503 | 1,88| 000| 11,6 23| 584 0,20 1,1 0,20
D:] 145 607 | 2,34| 0,00| 13,6 35| 694 0,30 1,5 0,30




2.068 - Natierka z redkovky a syra

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety

Pocet porcii: 100

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

Syr smotanovy kg 0,6 0,6 0,8 0,8 0,9 0,9 1,2 1,2

Maslo kg 0,8 0,8 1,05/ 1,05 1,3 1,3 1,6 1,6

Redkovka kg| 0,75 0,6 1 0,8 1,2| 0,96 1,5 1,2

Milieko I 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15/ 0,15 0,2 0,2

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Maslo vySlahame so smotanovym syrom a mliekom. Priddme ocistent nastrihanu redkovku a vySlahame. Podavame natreté na chlieb,
alebo pecivo, dozdobené petrzlenovou viatou, alebo pazitkou, pripadne kolieskami redkovky.

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: 75 313 | 1,11 0,00 7,7 04| 408 0,10 16| 0,10
B: 98 412 1,48| 0,00| 10,2 05| 54,6 0,10 2,1 0,10
C: 120 500 1,68| 0,00 124 06| 61,8 0,20 25| 0,10
D:] 149 625| 222| 000| 155 08| 81,8 0,20 32| 0,20




2.069 - Natierka z rybieho filé

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Rybie filé kg 1 1 1,3 1,3 1,6 1,6 2 2
Olej kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2
Cibufla kg 0,3| 0,25 0,4| 0,34 05| 0,43 0,6/ 0,51
Citrony kg 0,3| 0,12 0,3| 0,12 04| 0,16 0,5 0,2
Maslo kg 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4 1,7 1,7

Alergény: 4 - Ryby, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Cast cibule ogistime pokrajame na kocky, a na oleji spenime. Priddme umyté na kocky pokréjané rybie filé a udusime vo vlastnej tave.
Takto pripravené filé nechame vychladnit, pomelieme, priddme maslo a oCistent zvy$nu €ast cibule, ktord najemno nakrajame.
Pomazanku dochutime citrénovou Stavou a vySlahame. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo, dozdobené petrzlenovou viatou,
alebo pazitkou.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 88 369 | 096 | 0,00 9,3 0,4 57 0,00 09| 0,10
B:l 104 437 | 123| 0,00 11,0 0,5 7,2 0,10 1,1 0,10
C:| 125 525| 1,52| 0,00 13,1 0,6 8,8 0,10 1,41 0,20
D:] 154 646 | 1,88| 0,00 164 0,7| 10,0 0,10 1,7 0,20




2.070 - Natierka z tuniaka

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Maslo kg 1 1 1,3 1,3 1,6 1,6 2,2 2,2
Tuniak vo vlastnej stave kg 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2
Cibufla kg 0,3| 0,25| 0,45| 0,38 05| 0,43 0,6 0,5
Citrony kg| 0,25 0,1 0,35 0,15 0,45| 0,18 0,5 0,2

Alergény: 4 - Ryby, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Maslo vySfahame do peny, priddme tuniaka bez nélevu, o€istent najemno nakrajanu cibulu a dochutime citrénovou Stavou. Dobre
spolu vySlahame. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo, dozdobené petrzlenovou vhatou, alebo pazitkou.

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

A: 87 362 | 1,31 0,00 9,0 0,4 3,6 0,00 08| 0,10
B:] 113 474 | 1,75| 0,00 11,7 0,5 5,1 0,10 1,3 0,20
C:l 140 584 | 217 | 0,00 144 0,6 6,1 0,10 1,5 0,20
D:] 188 786 | 263| 000| 19,6 0,8 7,9 0,10 1,71 0,20




2.071 - Natierka z tuniaka s mrkvou

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Maslo kg 1 1 1,3 1,3 1,6 1,6 1,9 1,9
Tuniak vo vlastnej Stave kg 0,5 0,5| 0,65| 0,65 0,8 0,8 0,9 0,9
Cibufla kg| 0,15] 0,13 0,2| 0,17| 0,25| 0,21 0,5| 0,42
Citrony kg 0,3| 0,12 0,4| 0,16 04| 0,16 0,5 0,2
Mrkva kg 0,5 0,4 0,6| 0,48| 0,75 0,6 1 0,8

Alergény: 4 - Ryby, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Maslo vymieSame, pridame ocisteni najemno postruhani mrkvu, pokrgjant cibulu a rozdrveného tuniaka bez nalevu. Dochutime
citrénovou Stavou. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo, dozdobené petrzlenovou viatou, alebo pazitkou.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 87 362 | 1,31 0,00 9,0 0,4 3,6 0,00 08| 0,10
B:] 113 474 | 1,75| 0,00 11,7 0,6 5,1 0,10 1,3 0,20
C:| 140 584 | 217| 000 | 144 0,6 6,1 0,10 1,5 0,20
D:] 188 786 | 263| 000| 19,6 0,8 7,9 0,10 1,7 0,20




2.072 - Natierka z tuniaka so syrom

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Maslo kg 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2 1,6 1,6
Syr taveny kg 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2
Tuniak vo vlastnej Stave kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7] 0,85 0,85
Citrony kg 0,3| 0,12 0,4| 0,16 04| 0,16 0,5 0,2
Cibufla kg 03| 0,25 0,4| 0,34 05| 0,42 0,6 0,5

Alergény: 4 - Ryby, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:
Maslo vySfahame s tavenym syrom, pridame tuniaka bez nélevu, o€istend najemno pokrajanu cibulu, citrénovd Stavu a vy$lahame.
Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo, dozdobené petrzlenovou viatou, alebo pazitkou.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 83 348 | 2,04 | 0,00 8,3 03| 38,1 0,00 04| 0,10
B:l 105 439 | 258 | 0,00 104 05| 50,7 0,10 05| 0,10
C:) 126 529 | 3,13| 0,00| 12,6 06| 633 0,10 06| 0,10
D:] 164 685| 3,78 | 0,00| 16,4 0,7| 76,3 0,10 0,7 0,10




2.073 - Natierka z trescej pecene *

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Maslo kg 1,2 1,2 1,55/ 1,55 1,9 1,9 2,3 2,3
Trescia pecen kg 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2
Cibufla kg 0,3| 0,25 0,4| 0,36 05| 0,43 0,6/ 0,51
Citrony | 0,25 0,1 0,3| 0,12 04| 0,16 0,5 0,2

Alergény: 4 - Ryby, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:
Maslo vymieSame, priddme treSciu pecef bez nalevu a ocistend najemno nakrajanu cibulu. Na zaver dochutime solou, citronovou
Stavou a vySfahame do peny. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo, dozdobené petrzlenovou viatou, alebo pazitkou.

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

A:l 103 433 | 1,55| 0,00| 10,8 04| 29,1 0,20 08| 0,10
B 134 562 | 2,06| 000 139 05| 388 0,30 1,1 0,10
C:| 165 691 2,57 | 0,00 171 06| 484 0,40 14| 0,20
D:] 200 835| 3,09 000 207 08| 58,1 0,40 1,71 0,20




2.074 - Natierka zeleninova letna

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Maslo kg 0,8 0,8] 1,05| 1,05 1,3 1,3 1,6 1,6
Vajcia ks 8 0,4 10 0,5 12 0,6 14 0,7
Paprika cerstva kg 0,4 0,3 0,5| 0,38 0,6| 0,45 0,8 0,6
Paradajky kg 03| 0,27 0,4| 0,36 0,5| 0,45 0,6/ 0,54
Sofl kg| 0,01} 0,01 0,02| 0,02 0,03 0,03] 0,04| 0,04
Cibufla kg 0,2| 0,17 0,3| 0,25 0,35 0,3] 0,45| 0,38
Jogurt biely 1,5% kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2| 0,25| 0,25 0,3 0,3

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:
Maslo vymieSame s postrihanymi, natvrdo uvarenymi vajciami, pridame najemno pokrajanu ocistenu Cerstvu papriku, paradajky, cibulu a
biely jogurt. Dochutime solou a dobre vymieSame. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo, dozdobené petrzlenovou vnatou,
pazitkou alebo &erstvou zeleninou.

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

A: 68 285| 0,69 0,00 7,1 0,6 7,7 0,10 55| 0,10
B: 89 373 | 0,88 | 0,00 9,3 08| 10,1 0,20 70| 0,20
C: 110 461 1,06 000 11,5 09| 124 0,20 84| 0,20
D:] 135 565| 1,26 | 0,00 14,1 12| 150 0,20 11,0 0,30




2.075 - Natierka zeleninova zimna

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Lec¢o kg 0,8 0,8 1,1 1,1 1,3 1,3 1,6 1,6
Maslo kg 0,9 0,9 1,2 1,2 1,45 1,45 1,8 1,8
Vajcia kg 5| 0,25 7| 0,35 8 0,4 10 0,5
Cibula kg| 0,25| 0,21 0,3| 0,25 04| 0,34 0,5| 0,42
Olej kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15
Sofl kg| 0,01} 0,01 0,02| 0,02 0,03 0,03] 0,04| 0,04

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Ocistend cibulu pokrdjame najemno, spenime na oleji a priddme leo bez nalevu, podusime a nechame vychladndt. Vajcia uvarime
natvrdo, oCistime a postrihame. Maslo vymieSame priddme vychladnuté le€o bez nalevu, vajcia, dochutime solou a vy$lahame do
peny. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo, dozdobené petrzlenovou viiatou, alebo pazitkou.

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: 83 346 | 0,49 0,00 8,8 0,7 6,0 0,10 38| 0,10
B: 108 450 | 068| 000 11,4 1,0 8,0 0,20 52| 0,20
C:| 128 535| 0,79 0,00| 135 1,2 9,7 0,20 6,2| 0,20
D:| 161 6741 099| 000 17,0 15| 12,0 0,20 76| 0,30




2.076 - Natierka zelerova s jablkami

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zeler kg 09| 0,72 1,2| 0,96 1,4 1,12 1,5 1,2
Jablka kg 0,5/ 0,32 0,65| 0,43 0,8| 0,52 1] 0,65
Syr smotanovy kg 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4
Jogurt biely 1,5% kg| 0,25| 0,25| 0,35| 0,35| 0,45| 0,45 0,5 0,5
Horcica kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15
Citrony kg 0,2| 0,08 0,2| 0,08 0,3| 0,12 0,4/ 0,16

Alergény: 7 - Mlieko, 9 - Zeler, 10 - Hor¢ica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Zeler a jablka umyjeme, ocistime, najemno postrihame a pokvapkédme citrénovou Stavou. Smotanovy syr vymieSame s jogurtom a
dochutime hor¢icou. Priddme nastrdhany zeler a jablkd, a dobre vySlahame. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo, dozdobené
petrzlenovou viiatou, pazitkou alebo platkom jablka.

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: 27 111 1,50 | 0,00 1,6 13| 56,4 0,10 1,3] 0,40
B: 34 143 | 1,91 0,00 2,0 18| 71,8 0,10 16| 0,50
C: 41 171 2,29 | 0,00 2,4 2,1 86,1 0,20 2,0 0,60
D: 48 201 2,67 | 0,00 2,8 25| 999 0,20 241 0,70




2.077 - Natierka zo smotanového syra s paradajkovym pretlakom

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Syr smotanovy kg 1,2 1,2 1,5 1,5 1,9 1,9 2,3 2,3
Maslo kg 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8 1 1
Cibufla kg 0,2| 0,17 0,25| 0,21 0,3| 0,25| 0,35/ 0,31
Paradajkovy pretlak kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2| 0,25| 0,25 0,3 0,3
Mlieko | 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15] 0,15 0,2 0,2

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Zméknuté maslo vySlahame so smotanovym syrom a mliekom. Pridame og€istend, nadrobno pokrajanu cibulu, paradajkovy pretlak a
vymieSame do peny. Podavame natreté na chlieb, alebo peéivo, dozdobené petrzlenovou viiatou, alebo pazitkou.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 68 283 | 2,04 | 0,00 6,4 0,7| 74,0 0,10 1,1 0,10
B: 90 378 | 2,56 | 0,00 8,6 1,0 931 0,10 14| 0,10
C:| 108 451 3,22| 0,00 10,1 12| 117,3 0,20 1,71 0,10
D:] 133 556 | 3,91 0,00 | 125 1,4 | 1424 0,20 2,1 0,20




2.078 - Natierka zo syra tofu s masiom

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Syr Tofu kg 1 1 1,3 1,3 1,6 1,6 2 2
Maslo kg 1,1 1,1 1,3 1,3 1,45| 1,45 1,8 1,8
Cibufla kg 0,2| 0,17 0,25| 0,22 03| 0,25 04| 0,34
Sojova omacka | 0,05 0,05 0,1 0,1 0,1 0,1
Sofl kg| 0,01} 0,01 0,02 0,02 0,02 0,02 0,03] 0,03

Alergény: 6 - Soja, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Cibulu ogistime, nakrdjame najemno a spenime na ¢asti masla. Priddme postrdhany syr tofu, dochutime solou (skupiny B,C a D séjovou
omackou) a podusime. Nechame vychladnit. ZvySné maslo vymieSame, priddme vychladnuti zmes a dobre vyslahame do peny.
Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo, dozdobené petrzlenovou viatou, alebo pazitkou.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 90 375| 0,88 | 0,00 9,5 04| 16,3 0,20 0,3| 0,00
B: 107 448 | 1,17| 0,00| 11,3 06| 21,0 0,30 03| 0,10
c:| 121 506 | 1,46| 000 127 0,7| 254 0,40 04| 0,10
D:] 150 629 | 1,81 0,00 | 15,7 09| 318 0,40 05| 0,10




2.079 - Natierka zo syra tofu so sardinkami

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Syr Tofu kg 0,5 0,5| 0,65| 0,65 0,75| 0,75] 0,95 0,95
Sardinky kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8
Uhorky sterilizované kg| 0,15| 0,13 0,2 0,18 0,25| 0,22] 0,35| 0,32
Cibula kg 0,2| 0,17 0,3| 0,25 0,35 0,3] 0,45| 0,38
Maslo kg| 0,85| 0,85 1,1 1,1 1,3 1,3 1,5 1,5
Horcica kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2

Alergény: 4 - Ryby, 6 - Séja, 7 - Mlieko, 10 - Hor¢ica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Maslo vySlahdme s horéicou, priddme najemno nastrihany syr tofu, sardinky vo vlastnej Stave (bez nalevu), najemno nakrajané uhorky
bez nalevu a odistenl, pokrajanu cibufu. Dochutime sofou a vySfahame do peny. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo,
dozdobené petrzlenovou viatou, alebo pazitkou.

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: 79 332 1,69 0,00 8,0 05| 30,3 0,30 03| 0,10
B: 102 428 | 210| 0,00| 10,3 0,7| 37,8 0,30 05| 0,10
C: 121 506 | 2,46| 0,00 12,1 08| 444 0,40 0,6 0,10
D:] 140 586 | 2,83| 0,00 14,0 1,1 51,3 0,50 08| 0,20




2.080 - Oblozeny sendvi¢

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Maslo kg 1,2 1,2 1,5 1,5 1,8 1,8 2 2
Sendvi¢ kg 5 5 7 7 8 8 10 10
Vajcia ks 12 0,6 15| 0,75 20 1 25| 1,25
Sunka dusena kg 2 2 2,6 2,6 3,2 3,2 4 4
Horcica kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15] 0,15 0,2 0,2
Paprika ¢erstva farebna kg 1| 0,75 1,2 0,9 1,4 1,05 2 1,5
Paradajky kg 1 0,9 1,2 1,08 1,4 1,26 2 1,8

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 100 130 150 195

Hmotnost’ spolu: 100 130 150 195

Technologicky postup:
Maslo vySfahame s hor€icou, natrieme na sendvi€. Natrety sendvi¢ oblozime Sunkou, vajickom uvarenym natvrdo. Dozdobime Eerstvou
zeleninou.

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 260| 1089 | 9,09| 0,00| 115| 33,0| 454 1,80 11,5 1,20
B:l 352 | 1474 | 9,61 0,00 | 152| 43,0| 235 1,30 16,3 | 2,10
C:| 415| 1737 | 11,44| 0,00| 18,4 | 495| 295 1,50 19,0 | 2,40
D:] 502| 2100| 14,15 0,00| 215| 620| 375 1,90 271 3,10




2.081 - Zeleninova obloha - cibula jarna

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista [ Hruba| Cista
Cibura jarna kg 1,2| 0,96 1,6 1,2 1,9 1,5 2,4 1,92
Alergény:
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 10 12 15 19
Hmotnost’ spolu: 10 12 15 19
Technologicky postup:
Skort cibulu umyjeme, o€istime, zbavime zelenej €asti. Podavame vcelku alebo pokrajand.
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: 3 12| 0,16 | 0,00 0,0 0,5 8,5 0,20 4,1 0,10
B: 4 15| 0,20 | 0,00 0,0 06| 10,6 0,30 52| 0,10
C: 5 19| 0,25| 0,00 0,0 0,7| 13,3 0,30 6,5| 0,20
D: 6 24| 0,32| 0,00 0,0 09| 17,0 0,40 8,3| 0,20




2.082 - Zeleninova obloha - citron

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Citrony kg 1,5/ 1,35 1,8 1,62 2 1,8 25 225

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 13 16 17 22

Hmotnost’ spolu: 13 16 17 22

Technologicky postup:

Citrébny umyjeme, kefkou dobre vydrhneme, osuSime a pokrajame na platky alebo kocky. Podavame na chlieb s vhodnou natierkou
alebo do vody.

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

A: 10 40| 0,09| 0,00 0,1 1,2 3,5 0,10 6,6 | 0,50
B: 11 48| 0,11 0,00 0,1 1,5 4,2 0,20 79| 0,60
C: 13 53| 0,12| 0,00 0,1 1,7 4,6 0,20 88| 0,70
D: 16 66| 0,15| 0,00 0,1 2,1 5,8 0,20 10,9 | 0,80




2.083 - Zeleninova obloha - kalerab skory

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista [ Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Kalerab skory kg 1,5 1,2 2 1,6 2,5 2 3 2,4
Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 12 16 20 24

Hmotnost’ spolu: 12 16 20 24

Technologicky postup:

Kalerab umyjeme, oSupeme a pokrajame na platky. Mézeme aj postrahat’

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

. Pouzijeme na doplnenie podavaného chlebika s natierkou.

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 3 13| 0,23 | 0,00 0,0 0,5 3,8 0,00 2,6 | 0,00
B: 4 18| 0,31 0,00 0,0 0,7 5,1 0,00 35| 0,00
C: 5 22| 0,39| 0,00 0,0 0,8 6,3 0,00 43| 0,00
D: 6 26| 046| 0,00 0,0 1,0 7,6 0,00 52| 0,00




2.084 - Zeleninova obloha - kapia

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista [ Hruba| Cista
Képia sterlizovana kg 1 1 1,5 1,5 1,7 1,7 2,3 2,3
Alergény:
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 10 15 17 23
Hmotnost’ spolu: 10 15 17 23
Technologicky postup:
Nakladanu kapiu nechame odkvapkat, pokrajame na pasiky a pouzijeme na ozdobenie natierky.
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: 22| 0,07| 0,00 0,3 0,6 0,7 0,00 39| 0,00
B: 33| 0,10 | 0,00 0,4 0,9 1,0 0,00 59| 0,00
C: 37| 0,11 0,00 0,5 1,0 1,1 0,00 6,7 | 0,00
D: 12 50| 0,15| 0,00 0,7 1,4 1,5 0,00 9,0 | 0,00




2.085 - Zeleninova obloha - mrkva

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Mrkva kg 1,5 1,2 2 1,6 2,5 2 3 2,4
Alergény:
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 12 16 20 24
Hmotnost’ spolu: 12 16 20 24
Technologicky postup:
Mrkvu umyjeme, o€istime a pokrajame na jemné platky alebo postrithame. Pouzijeme na chlieb s natierkou.
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: 22| 0,12| 0,00 0,0 0,9 5,4 0,20 0,7| 0,40
B: 29| 0,16| 0,00 0,0 1,2 7.2 0,30 09| 0,60
C: 36| 0,20| 0,00 0,0 1,5 9,0 0,40 1,1 0,70
D: 10 43| 0,24| 0,00 0,1 1,8| 10,8 0,40 1,3] 0,80




2.086 - Zeleninova obloha - paprika

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Paprika zelena kg 2 1,5 2,5 1,9 3| 2,25 4 3
Alergény:
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 15 19 22 30
Hmotnost’ spolu: 15 19 22 30
Technologicky postup:
Papriku umyjeme, zbavime vnutornej ¢asti, pokrajame a poukladame na chlieb s natierkou.
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: 5 19| 0,17 | 0,00 0,1 0,7 2,1 0,10 22,5| 0,30
B: 6 25| 0,21 0,00 0,1 0,9 2,7 0,10 28,6 | 0,40
C: 7 29| 0,25| 0,00 0,1 1,0 3,1 0,20 33,8| 0,40
D: 9 39| 034| 0,00 0,1 1,4 4,2 0,20 45,1 0,60




2.087 - Zeleninova obloha - paradajky

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Paradajky kg 2 1,9 25| 225 3 2,7 4 3,6
Alergény:
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 19 22 27 36
Hmotnost’ spolu: 19 22 27 36
Technologicky postup:
Paradajky umyjeme, vyberieme zelenu €ast, pokrajame na porcie a pouzijeme na ozdobu chlebikov.
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: 4 16| 0,14 | 0,00 0,0 0,6 2,9 0,10 36| 0,20
B: 5 21 0,17 | 0,00 0,0 0,7 3,6 0,20 45| 0,30
C: 6 24| 0,20| 0,00 0,0 0,8 4,2 0,20 52| 0,30
D: 6 27| 0,23| 0,00 0,1 1,0 4,7 0,20 59| 0,40




2.088 - Zeleninova obloha - por

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista [ Hruba| Cista
Por kg 1 0,8 1,3 1,04 16| 1,28 2 1,6
Alergény:
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 8 10 12 16
Hmotnost’ spolu: 8 10 12 16
Technologicky postup:
Pér umyjeme, o€istime, zbavime Casti zelenych listov, nasekame a posypeme chlieb s natierkou.
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: 4 15| 0,18 | 0,00 0,0 0,5 6,9 0,30 20| 0,20
B: 5 20| 0,23| 0,00 0,0 0,7 9,0 0,30 26| 0,30
C: 6 24| 0,29| 0,00 0,0 09| 111 0,40 32| 0,30
D: 7 30| 0,36| 0,00 0,1 1,1 13,9 0,50 40| 0,40




2.089 - Zeleninova obloha - redkovka

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Redkovka kg 1,5 1,2 2 1,6 2,5 2 3 2,4
Alergény:
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 12 16 20 24
Hmotnost’ spolu: 12 16 20 24
Technologicky postup:
Redkovku zbavime zelenych listov, umyjeme a pokrajame.
Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal kd B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | Vlak.
A: 3 12 0,13 0,00 0,0 0,5 4.8 0,10 3,1 0,20
B: 4 16 0,17 0,00 0,0 0,6 6,5 0,20 4.1 0,20
C: 5 20 0,22 0,00 0,0 0,8 8,1 0,30 5,2 0,30
D: 6 25 0,26 0,00 0,0 0,9 9,7 0,30 6,2 0,40




2.090 - Zeleninova obloha - uhorka salatova

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista [ Hruba| Cista
Uhorky Salatové kg 1,5 1,3 2 1,6 2,5 2 3 2,4
Alergény:
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 13 16 20 24
Hmotnost’ spolu: 13 16 20 24
Technologicky postup:
Uhorku umyjeme, o8Upeme a nakrajame na kolieska. Podavame ako oblohu na chlieb, alebo pecivo.
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: 2 9| 0,11 0,00 0,0 0,3 2,3 0,10 1,3| 0,10
B: 3 11 0,13 | 0,00 0,0 0,4 2,9 0,10 16| 0,10
C: 3 14| 0,16 | 0,00 0,0 0,5 3,6 0,10 2,0 0,20
D: 4 17| 0,20 | 0,00 0,0 0,5 4.3 0,20 24| 0,20




2.091 - Hor¢ica

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D

Hruba| Cista | Hruba| Cista [ Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Horcica kg 2 2 3 3 5 5
Alergény: 10 - Horcica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 30 50

Hmotnost’ spolu: 20 30 50

Technologicky postup:

Podavame k parkom.

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

23 98| 0,20| 0,00 1,9 1,6 0,0 0,02 0,0 | 0,00
35 147 | 0,30| 0,00 2,7 2,4 0,0 0,03 0,0 | 0,00
59 245| 050 0,00 4,7 4,0 0,0 0,05 0,0 | 0,00

9|Qm =




2.092 - Sucha salama

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Saldma sucha kg 1,5 1,42 2 1,9 2,5 2,38
Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 14 19 24

Hmotnost’ spolu: 14 19 24

Technologicky postup:

Podavame na ranajky, desiatu, olovrant alebo veceru.

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

59 248 | 3,20 | 0,00 5,0 0,0 2,4 0,50 0,0 | 0,00
79 331 4,20 | 0,00 6,7 0,0 3,2 0,70 0,0 | 0,00
99 414 | 540 0,00 8,4 0,0 4,0 0,90 0,0 | 0,00
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2.093 - Smotanovy syr

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Syr smotanovy kg 1,6 1,6 1,6 1,6 2,4 2,4 3,2 3,2

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 16 16 24 32

Hmotnost’ spolu: 16 16 24 32

Technologicky postup:

Podavame na ranajky.

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

A: 31 128 | 1,90| 0,00 2,4 02| 515 0,03 0,0 | 0,00
B: 31 128 | 1,90| 0,00 2,4 02| 515 0,03 0,0 | 0,00
C: 46 193 | 2,90| 0,00 3,8 04| 772 0,04 0,0 | 0,00
D: 61 256 | 3,80 0,00 4,8 0,5| 100,3 0,04 0,0 | 0,00




2.094 - Syr tvrdy

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Syr tvrdy kg 1 1 2 2 2,5 2,5 3 3
Alergény: 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 10 20 25 30
Hmotnost’ spolu: 10 20 25 30
Technologicky postup:
Podavame na ranajky, desiatu, olovrant alebo veceru.
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: 33 139 | 2,40| 0,00 2,5 0,1 824 0,05 0,0| 0,00
B: 66 278 | 4,80 | 0,00 5,6 0,2 | 164,8 0,10 0,0| 0,00
C: 83 348 | 5,40| 0,00 7,0 0,2 | 206,0 0,12 0,0 0,00
D:| 100 418 | 7,20 | 0,00 7,5 0,3 | 246,2 0,15 0,0| 0,00




2.095 - Sunka dusena

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista [ Hruba| Cista
Sunka dusena kg 1 1 2 2| 25| 25 3 3
Alergény:
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 10 20 25 30
Hmotnost’ spolu: 10 20 25 30
Technologicky postup:
Podavame na ranajky, desiatu, olovrant alebo veceru.
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: 27 115| 2,80 | 0,00 1,5 0,2 1,3 0,30 0,0| 0,00
B: 34 144 | 3,80 | 0,00 2,0 0,3 1,4 0,40 0,0| 0,00
C: 43 181 | 4,80 | 0,00 2,5 0.4 1,4 0,50 0,0 0,00
D: 52 217 | 5,70| 0,00 3,0 0,4 1,6 0,60 0,0| 0,00




2.096 - Bageta s tuniakom

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Bageta ks 9 9 12 12
Maslo kg 2,2 2,2 2,5 2,5
Tuniak vo vlastnej Stave kg 5 5 6 6
Cibura kg 3| 2,55 4 3,4
Paradajky kg 2 1,8 3 2,7
Paprika zelena kg 2 1,5 3] 225

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 240 280

Hmotnost’ spolu: 240 280

Technologicky postup:

Bagety pozdizne prekrojime, natrieme maslom, obloZime tuniakom bez nélevu a ogistenou pokrajanou zeleninou.

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.

548 | 2291 | 18,80 | 0,00| 27,6| 57,0| 198,0 2,10 83| 6,80
701 | 2935 | 23,54 | 0,00| 322| 75,2]| 240,0 2,40 12,8 | 8,20
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2.097 - Bageta so suchou salamou, syrom a zeleninou

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Bageta ks 9 9 12 12

Maslo kg 1,8 1,8 2,1 2,1

Saldma sucha kg 5| 4,75 6 57

Syr tvrdy kg 1,5 1,5 2 2

Horgica kg 0,45| 0,45 0,6 0,6

Kapusta hlavkova kg 1,5 1,35 2 1,8

Paprika zelena kg 1] 0,75 1,5 1,13

Paradajky kg 1,5 1,35 2 1,8

Uhorky Salatové kg 1 0,8 1,5 1,2

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 195 250

Hmotnost’ spolu: 195 250

Technologicky postup:
Bagety pozdizne prekrojime, natrieme maslom vymie$anym s horgicou. ObloZime o$Upanou suchou saldmou, strihanym tvrdym syrom a
ocistenou pokrajanou zeleninou.

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

628 | 2629 | 20,60 | 0,00| 36,3| 56,9| 166,0 0,90 16,8 | 7,80

9|Qm|>

790 | 3305 | 26,50 | 0,00| 43,7| 728 214,0 1,10 21,8 | 9,20




2.098 - Bageta so syrom a zeleninou

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Bageta kg 100 9 100 12

Maslo kg 2 2 2,2 2,2

Syr tvrdy kg 4 4 5 5

Syr Niva kg 2 2 3 3

Paprika zelena kg 1,5 1,13 2 1,5

Salat hlavkovy kg 2 1,7 25| 213

Paradajky kg 1,5 1,35 2 1,8

Uhorky Salatové kg 1 0,8 1,5 1,2

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 210 280

Hmotnost’ spolu: 210 280

Technologicky postup:

Bagety pozdizne prekrojime, natrieme maslom, obloZime platkami syra, hlavkovym $alatom a ogistenou pokrajanou zeleninou.

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

612 | 2559 | 23,19 | 0,00| 31,1 63,2 | 434,0 0,40 15,2 | 10,10

9|Q|m >

814 | 3405 | 30,10 | 0,00| 40,9| 83,5]| 563,0 0,90 17,3 | 13,80




2.099 - Bageta so sunkou, syrom a zeleninou

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Bageta kg 100 9 100 12
Maslo kg 1,8 1,8 2,1 2,1
Horcica kg 0,45 0,45 0,6 0,6
Sunka kg 5 5 6 6
Syr platkovy kg 1,5 1,5 2 2
Uhorky Salatové kg 1,2| 0,96 1,5 1,2
Paradajky kg 12| 1,08 15| 1,35

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 190 240

Hmotnost’ spolu: 190 240

Technologicky postup:

Bagety pozdizne prekrojime, natrieme maslom vymie$anym s horéicou, obloZime platkovym syrom, $unkou a ogistenou pokréjanou
zeleninou.

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

536 | 2244 | 23,90 | 0,00| 24,8| 56,1| 202,0 0,60 24,3 | 10,10
723 | 3026 | 30,20 | 0,00 | 29,6 | 74,4| 257,0 0,80 28,1 | 12,80
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2.100 - Natierka budapestianska

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Maslo kg| 1,25 1,25 1,5 1,5 1,8 1,8 2,1 2,1
Tvaroh kg| 0,35| 0,35 0,4 0,4 0,5 0,5 0,7 0,7
Syr tvrdy kg| 0,25| 0,25 0,3 0,3| 0,35| 0,35 0,5 0,5
Horcica kg| 0,05| 0,05| 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,15| 0,15
Sofl kg| 0,01} 0,01 0,02| 0,02 0,03 0,03] 0,04| 0,04
Chren Cerstvy kg| 0,05| 0,04 0,08/ 0,06 0,1| 0,08 0,1| 0,08
Cibula kg 0,2| 0,17| 0,25| 0,21 0,3| 0,25] 0,35 0,3
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11

Alergény: 7 - Mlieko, 10 - Horcica

Hmotnost’ porcie v gramoch

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:
Maslo vymieSame, pridame prelisovany tvaroh, postrahany tvrdy syr, o€istend, najemno pokrajanu cibulfu a postrihany chren. Dochutime
hor€icou a solfou. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo, dozdobené &erstvou petrzlenovou viatou alebo pazitkou.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 92 385| 1,27 0,00 9,5 05| 23,6 0,07 0,7 | 0,07
B: 115 481 1,79 000 11,7 06| 338 0,09 0,8| 0,08
C: 129 539 | 2,01 0,00 | 13,0 08| 359 0,10 1,2 1,02
D:] 168 703 | 2,51 0,00 | 14,9 09| 441 0,14 1,3| 1,04




2.101 - Natierka drozd'ova

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Maslo kg 1 1 1,3 1,3 1,5 1,5 1,8 1,8
Drozdie kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Cibufla kg 0,5/ 0,43 0,6| 0,51 0,7 0,6 0,8/ 0,68
Sol kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,04 0,04] 0,05/ 0,05
Olej kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,25| 0,25| 0,25| 0,25
Mlieko | 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15] 0,15 0,2 0,2

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

Hmotnost’ spolu: 16 20 25 30

Technologicky postup:
Cibulu og€istime, pokrajame nadrobno, oprazime na oleji, pridame drozdie a spolu sprazime. Nechame vychladnut. Maslo vymieSame,
priddme vychladnuté drozdie, teplé mlieko a vyslahame do peny. Dochutime solou. Poddvame natreté na chlieb, alebo pecivo.

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: 93 389 | 1,20 0,00 8,6 0,7 5,6 0,15 02| 0,28
B:l 116 485 160| 000 11,2 0,7 6,6 0,17 03| 0,31
C: 136 571 2,10 | 0,00| 135 0,9 8,1 0,20 03| 0,37
D:| 161 675| 2,70 0,00 16,1 1,2 9,9 0,23 04| 043




2.102 - Natierka syrova s tuniakom

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety 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 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4
Maslo kg 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9 1 1
Tuniak vo vlastnej Stave kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7] 0,85 0,85
Vajcia kg 6 0,3 8 0,4 10 0,5 12 0,6
Horcica kg| 0,05 0,05| 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,15| 0,15
Citrony kg 0,3| 0,12 0,4| 0,16 04| 0,16 0,5 0,2
Pazitka kg 0,1| 0,08 o,1| 0,08 0,15 0,12] 0,15| 0,12

Alergény: 3 - Vajcia, 4 - Ryby, 7 - Mlieko, 10 - Hor¢ica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:
Maslo vySlahame so syrom, pridame tuniaka bez nalevu a ocistené natvrdo uvarené a postruhané vajcia. Dochutime horcicou a
citronovou Stavou, vSetko spolu dobre vySlahame. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo, dozdobené pazitkou.

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

A: 84 351 2,14| 0,00 8,4 04| 31,2 0,30 1,4 0,30
B: 101 421 2,553 | 0,00 105 05| 37,6 0,30 19| 0,30
C:| 122 509 | 3,12| 0,00 12,7 06| 459 0,40 25| 040
D:] 148 621 3,81 0,00 | 15,9 08| 579 0,50 29| 040




2.103 - Natierka syrova s red’kovkou

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Redkovka kg 0,5| 0,42 0,6| 0,51 0,8/ 0,68 1] 0,85
Syr smotanovy termizovany kg 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4 1,6 1,6
Vajcia kg 5| 0,25 7| 0,35 11| 0,55 14 0,7
Maslo kg 0,3 0,3 0,35| 0,35 0,45| 0,45 0,5 0,5
Jogurt biely 1,5% kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 045| 045
Pazitka kg| 0,05| 0,04 0,05| 0,04 0,1| 0,08 0,1| 0,08

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:
Maslo vySlahdme so syrom a jogurtom, pridame umytd a oCistent redkovku, ktorl postrihame. Vajcia uvarime natvrdo, postrihame a
pridame do vySlahaného masla a do$fahame. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo, dozdobené pazitkou.

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: 84 352 | 2,02| 0,00 7,7 09| 652 0,20 1,1 0,20
B: 103 431 2,45| 0,00 9,2 1,1 78,0 0,20 1,1 0,20
C: 126 527 | 3,01 0,00 | 11,4 14| 93,6 0,30 1,3 0,30
D:] 151 631 3,69 | 0,00 13,9 1,6 | 112,2 0,30 1,41 0,30




2.104 - Natierka z tofu syra so Sunkou

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Syr Tofu biely kg| o5/ o5 o7 o7 o7/ o7] 08/ 08
Maslo kg 1 1 1,3 1,3 1,6 1,6 2 2
Sunka dusena kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Mlieko | 0,1 0,1 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2
Cibufla kg 0,2| 0,17 0,2| 0,17 0,35 0,3] 0,35 0,3
Cesnak kg| 0,05/ 0,04 0,05| 0,04f 0,07 0,06 0,07 0,06

Alergény: 6 - Soja, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 23 28 34

Hmotnost’ spolu: 20 23 28 34

Technologicky postup:

Ocistent cibulu a cesnak najemno nakrdjame a spenime na 1/3 masla. Priddme postrihany syr tofu, ktory podusime a nechame
vychladndt. Zvy$né 2/3 masla vy$lahame s hortcim mliekom, priddme vychladeny syr a pomletd Sunku. VySlahdme na penu. Podavame
natreté na chlieb, alebo pecivo, dozdobené petrzlenovou viatou, alebo pazitkou.

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: 87 364 | 1,38 | 0,00 9,0 04| 155 0,20 0,3| 0,00
B:l 113 4741 185| 000 11,7 05| 20,6 0,20 0,3| 0,00
C:| 138 579 | 212| 0,00 143 0,7| 233 0,20 05| 0,10
D:| 17 714 | 2,45| 000| 17,8 0,7| 26,6 0,30 05| 0,10




2.105 - Natierka tofu syrova s vajcom a zeleninou

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Maslo kg 1,2 1,2 1,5 1,5 1,7 1,7 2 2
Syr Tofu lah6dkovy kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Vajcia ks 10 0,5 10 0,5 10 0,5 15| 0,75
Mlieko | 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,25| 0,25
Sofl kg| 0,01} 0,01 0,02 0,02 0,02 0,02 0,03] 0,03
Mrkva kg 04| 0,32 0,5 0,4 0,6| 0,48 0,7| 0,56
Petrzlenova viat kg 0,1| 0,07 o,1| 0,07y 0,15 0,11] 0,15 0,11

Alergény: 6 - S6ja, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 25 30 37

Hmotnost’ spolu: 20 25 30 37

Technologicky postup:
Maslo vymieSame s mliekom. Uvarime vajcia natvrdo a ocistime mrkvu. Takto pripravené vajcia, mrkvu a tofu syr nastrthame a

vySlahame s pripravenym maslom. Dochutime sofou. Podavame natreté na chlieb alebo pecivo, dozdobené petrzlenovou viatou alebo
pazitkou.

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

A:l 102 4251 119 000 10,7 04| 14,6 0,20 02| 0,10
B:l 126 526 | 1,37| 0,00| 133 05| 18,6 0,30 03| 0,10
C:| 142 596 | 1,64| 0,00| 151 06| 222 0,30 03| 0,20
D:] 170 712 2,04| 000 17,9 0,7| 275 0,40 04| 0,20




2.106 - Natierka zo Spenatu Pepek namornik

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Maslo kg 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2
Syr smotanovy kg 0,9 0,9 1,1 1,11 1,35| 1,35 1,6 1,6
Spenat Gerstvy kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8
Medvedi cesnak kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,15| 0,15 0,2 0,2
Mlieko | 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2
Vajcia kg 10 0,5 10 0,5 12 0,6 15| 0,75

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Spenatové listy umyjeme, zalejeme vriacou vodou a nechame stat 2 minGty. Vodu zlejeme, listy nechame odkvapkat a zvySok vody
vytlagime. Spenat najemno posekame, pridame k syru, ktory sme vymieali s maslom a medvedim cesnakom. Ak je potrebné prilejeme
mlieko a dobre vySlahdme. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo, dozdobené na kolieska pokrajanym vajickom.

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: 82 341 2,35| 0,00 7,2 04| 67,7 0,30 1,2| 0,10
B: 94 394 | 267 | 0,00 9,2 05| 81,4 0,30 1,5 0,10
C: 116 487 323 | 000 11,5 05| 98,0 0,40 1,71 0,10
D:] 142 596 | 399 | 000 139 0,7 | 122,3 0,40 23| 0,10




2.107 - Bryndzové pofézy

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Sendvi¢ kg 5 5 6 6 6 6 7 7
Bryndza kg 0,8 0,8 1 1 1 1 1,2 1,2
Syr smotanovy termizovany kg 0,8 0,8 1 1 1 1 1,2 1,2
Muka hladka kg| 0,45| 0,45 0,6 0,6 0,6 0,6 0,8 0,8
Vajcia kg 10 0,5 15| 0,75 15| 0,75 20 1
Mlieko | 1 1 1,25 1,25 1,25| 1,25 1,5 1,5
Maslo kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 50 60 60 70

Hmotnost’ spolu: 50 60 60 70

Technologicky postup:

Bryndzu a termizovany syr vymieSame. Nakrajany sendvi¢ natrieme pripravenou natiekou a spojime dva platky dokopy. Z preosiatej
muky, vajec a mlieka, pripravime cesticko, v ktorom pripravené platky obalime, poukladame do vymasteného pekaca a upecieme.

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

Al 171 714 | 6,66 | 0,00 59| 22,0| 118,1 0,60 0,1 0,90
B 227 950 | 8,69 | 0,00 8,0| 29,3| 148,6 0,80 0,1 1,20
C:| 227 950 | 8,69 | 0,00 8,0| 29,3| 148,6 0,80 0,1 1,20
D:] 284| 1190| 10,73| 0,00| 10,0| 36,9| 179,0 1,00 0,1 1,50




2.108 - Natierka Erds Pista

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety 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 1 1,3 1,3 1,6 1,6 2 2
Maslo kg 0,7 0,7 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2
Smotana 12% | 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,6 0,6
Ajvar kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2 0,25| 0,25

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Maslo vymieSame, pridame prelisovany tvaroh, smotanu, ajvar a dobre vymieSame. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo.

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

A: 65 271 1,92 | 0,00 6,1 0,7 9,5 0,10 0,1 0,00
B: 77 321 2,50 | 0,00 7,1 1,0 125 0,10 0,2| 0,00
C: 96 400 | 3,08 | 0,00 8,9 12| 157 0,10 0,2| 0,00
D:| 117 490 | 3,88| 000 10,8 15| 205 0,10 0,3| 0,00




2.109 - Baklazanovy kaviar

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Baklazan kg 2 1,9 25| 2,25 3 2,7 4 3,6
Cibufla kg 0,3| 0,25 0,4| 0,34 05| 0,42 0,5| 0,42
Paradajky kg 0,5/ 0,45 0,5| 0,45 0,6/ 0,54 0,6/ 0,54
Bazalka kg| 0,01 o0,01| 0,01 0,01 0,01 0,01] 0,01 0,01
Olivovy olej kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2] 0,25| 0,25
Sofl kg| 0,01} 0,01 0,02 0,02 0,03 0,03] 0,03] 0,03

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Baklazany umyjeme, rozrezeme a na suchom plechu upecieme. Z upe¢eného baklazanu vydlabeme duzinu, ktord noZzom rozotrieme,
dochutime umytou najemno pokrajanou cibulou, prelisovanymi paradajkami, olivovym olejom, solou a bylinkami (bazalka alebo oregano).
Dobre premieSame. Poddvame na maslom potretych sendvi€ovych trojuholni¢koch. M6Zeme posypat strihanym syrom.

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

A: 43 181 0,34| 0,00 25 0,2 1,1 0,00 08| 0,10
B: 61 254 | 062| 0,00 2,9 0,3 1,3 0,00 09| 0,20
C: 79 329 | 092 0,00 3,8 0,4 1,4 0,10 1,0 0,20
D: 96 403 | 1,12| 0,00 4,7 0,5 1,6 0,10 1,21 0,30




2.110 - Med

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Med kg 2 2 2,6 2,6 3,2 3,2 4 4

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Med natrieme na pecivo alebo vianocku.

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

A: 60 252 | 0,04 | 0,00 0,0| 15,6 0,1 0,10 04| 0440
B: 78 327 | 0,05 0,00 0,1 20,3 0,1 0,10 05| 0,50
C: 96 403 | 0,06 0,00 0,1 24,9 0,1 0,20 0,6 | 0,50
D:] 120 504 | 0,08 0,00 0,1 34,0 0,1 0,20 08| 0,70




2.111 - Natierka makovo - medova

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Maslo kg 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5
Mak kg 0,7 0,7 0,8 0,8 1 1 1,1 1,1
Med kg| 035 0,35| 045| 045| 0,55| 0,55 0,7 0,7
Milieko I 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5| 0,75| 0,75
Alergény: 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 20 26 32 40
Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Zomlety mak zalejeme vriacim mliekom, pridame med, maslo a vymieSame na hladki hmotu. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo.

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: 89 372 | 0,74| 0,00 7,8 36| 50,3 0,45 1,5 0,80
B: 120 501 1,04| 0,00| 11,0 41 79,1 0,66 1,7 1,10
C:l 144 589 | 124| 0,00| 13,6 6,1 84,2 0,91 19| 1,40
D:| 184 769 | 152| 000| 16,8 7,8 | 105,1 1,01 2,1 1,80




2.112 - Natierka z ¢erstvého syra a Creme Fraiche s cicerom

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Cicer kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Syr Cerstvy Creme Fraiche kg 1,2 1,2 1,4 1,4 1,7 1,7 2,2 2,2
Mrkva kg 0,3| 0,24 0,4| 0,32 0,5 0,4 0,7| 0,56
Cesnak kg| 0,03 0,02 0,04| 0,03 0,05 0,04] 0,07| 0,06

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 25 31 39

Hmotnost’ spolu: 20 25 31 39

Technologicky postup:
Cicer preberieme, namocime, uvarime do maékka. Uvareny scedime, nechame vychladnut, pomelieme, pridame ocistenu, postruhanu

mrkvu, ¢erstvy syr Creme Fraiche, dochutime prelisovanym cesnakom a dobre premieSame. Natierku natierame na chlieb, alebo pecivo,
a pred podavanim ozdobime oblohou z Cerstvej zeleniny.

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

A: 42 176 | 1,54| 0,00 3,1 21,8 | 126,0 0,40 0,0 0,90
B: 53 220 | 1,89 0,00 3,7| 28,2]| 150,0 0,50 0,0 1,10
C: 61 256 | 2,32| 0,00 44| 352 183,0 0,70 0,0 1,30
D: 75 314 | 2,89 | 0,00 58| 42,8| 234,0 0,90 0,0 1,80




2.113 - Natierka z cerstvého syra a Creme Fraiche s chrenom

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Syr Cerstvy Creme Fraiche kg 1,7 1,7 2,2 2,2 2,6 2,6 3,2 3,2
Smotana 12% | 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Chren Cerstvy kg| 0,15] 0,12 0,2| 0,16 0,2| 0,16] 0,25 0,2
Cesnak kg| 0,05| 0,04] 0,07| 0,06 0,1] 0,09 0,12 0,11

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Cerstvy syr Creme Fraiche vymie$ame so smotanou, dochutime ogistenym, najemno postrihanym chrenom alebo ogistenym prelisovanyrr
cesnakom. Natierame na celozrnny chlieb alebo pecivo, a pred podavanim ozdobime oblohou z Eerstvej zeleniny.

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

A: 51 215 1,20 0,00 5,3 0,7 0,0 0,00 1,5 0,00
B: 67 282 | 1,45| 0,00 6,7 0,8 0,0 0,00 2,0 0,10
C: 81 340 | 1,73 | 0,00 8,0 1,1 0,0 0,00 2,1 0,10
D:] 100 420 | 3,20 0,00 9,9 1,3 0,0 0,00 26| 0,10




