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| Normy 2021
P.¢. Nazov receptu Cislo
1| Ovsené viocky 4.001
2| Jaémenné krupky 4.002
3| Cestovina 4.003
4| Cicer 4.004
5| Ryza 4.005
6| Pohanka 4.006
7| Kelové knedlicky 4.007
8| Krupicové halusky 4.008
9| Drozdové halusky 4.009
10| Pecerové halusky * 4.010
11| Zeleninové halusky 4.011
12| Lievanka 4.012
13| Méasové gulky 4.013
14| Mrvenica 4.014
15| Spenatové kocky 4.015
16| Opekany chlieb, pecivo 4.016
17| Domace rezance 4.017
18| Varené zemiaky 4.018
19| Lievanka so syrom 4.019
20| Zeleninovy chlieb-zavarka do polievok 4.020
21| Lievanka z tekvicového pyré 4.021
22| Zavarka do polievky s tofu syrom 4.022
23| Struhany syr tofu 4.023
24| Zlata syrova zavarka 4.024
25| Krutdény s medvedim cesnakom 4.025
26| Syr tvrdy - strihany 4.026
27| Halusky z tekvicového pyré 4.027




4.001 - Ovsené viocky

Kategoria: Zavarky 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| 035 0,35| 045| 045| 045| 045 0,55/ 0,55
Alergény: 1 - Obilniny
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 8 11 11 14
Hmotnost’ spolu: 8 11 11 14
Technologicky postup:
Ovsené vloEky nasucho oprazime, vlozime do vriacej polievky a povarime 20 mindt.
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: 14 59| 0,46| 0,00 0,2 2,4 2,0 0,20 0,0 0,30
B: 18 76 | 059| 0,00 0,3 3,1 2,6 0,20 0,0 0,30
C: 16 69| 0,553| 0,00 0,3 2,8 2,3 0,20 0,0 0,30
D: 22 93| 0,72| 0,00 0,4 3,7 3,2 0,20 0,0 040




4.002 - Jaémenné krupky

Kategoria: Zavarky Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista [ Hruba| Cista
Krapy kg 0,6 0,6| 0,65| 0,65 0,75 0,75 0,85| 0,85
Alergény: 1 - Obilniny
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 15 18 21 24
Hmotnost’ spolu: 15 18 21 24
Technologicky postup:
Prebraté jacémenné kripky umyjeme vo vode, scedime, vlozime do vriacej polievky a varime 20 minut.
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 94| 059| 0,00 0,1 4,5 1,6 0,10 0,0 0,40
B: 24 102 | 0,64 | 0,00 0,1 4,9 1,8 0,10 0,0 0,50
C: 28 118 | 0,74| 0,00 0,1 5,6 2,0 0,20 0,0 0,50
D: 32 134 | 0,84| 0,00 0,2 6,4 2,3 0,20 0,0 0,60




4.003 - Cestovina

Kategoria: Zavarky Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista [ Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Cestovina kg| 0,55/ 0,55| 0,65| 0,65| 0,75| 0,75| 0,85| 0,85
Sol kg| 0,01 0,01] 0,02 0,01 0,03 0,03] 0,04 0,04
Alergény: 1 - Obilniny
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 13 15 17 20
Hmotnost’ spolu: 13 15 17 20

Technologicky postup:

Cestovinu dame varit do vriacej osolenej vody. Dobu varenia dodrziavame podla navodu na obale. Po uvareni scedime a
preplachneme pod studenou vodou.

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: 24 100 | 0,54| 0,00 0,6 4,1 1,3 0,10 0,0 | 0,00
B: 27 115| 0,64 | 0,00 0,6 4,9 1,8 0,10 0,0 | 0,00
C: 36 149 | 0,74| 0,00 1,1 5,6 2,3 0,10 0,0 | 0,00
D: 39 164 | 0,84| 0,00 1,1 6,4 2,9 0,10 0,0 | 0,00




4.004 - Cicer

Kategoria: Zavarky Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Cicer kg| 0,35/ 035| 045| 045 045| 045| 055 0,55
Alergény:
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 7 10 10 12
Hmotnost’ spolu: 7 10 10 12
Technologicky postup:
Suchy cicer preberieme, umyjeme, scedime, a varime po dobu 90 minut. Uvareny pridame do polievky.
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: 13 56| 0,70 | 0,00 0,2 2,1 3,9 0,30 0,1 0,40
B: 17 73| 0,90| 0,00 0,2 2,7 5,0 0,30 02| 0,50
C: 17 73| 0,90| 0,00 0,2 2,7 5,0 0,30 02| 0,50
D: 21 89| 1,10| 0,00 0,3 3,3 6,0 0,40 02| 0,70




4.005 - Ryza

Kategoria: Zavarky Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista [ Hruba| Cista
Ryza kg| 045 045| 055| 055| 0,55| 0,55 0,65/ 0,65
Sof kg| 0,01| 0,01 0,02| 0,02 0,02/ 0,02 0,03/ 0,03
Alergény:
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 8 10 10 12
Hmotnost spolu: 8 10 10 12
Technologicky postup:
Ryzu preberieme, umyjeme a dame varit do osolenej vody do mékka. Uvarenud pridame do polievky.
Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal kdJ B.Ziv. | B.Ras. Tuky | Sach. Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | Vlak.
A: 15 64| 0,29| 0,00 0,0 3.4 1,1 0,00 0,0 0,10
B: 19 78| 0,36| 0,00 0,0 41 1,4 0,10 0,0 0,10
C: 19 78| 0,36 | 0,00 0,0 4,1 1,6 0,10 00| 0,10
D: 22 93| 042| 0,00 0,0 4,9 2,1 0,10 0,0 0,10




4.006 - Pohanka

Kategoria: Zavarky Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista [ Hruba| Cista
Pohanka kg| 0,35/ 0,35| 045| 045 045| 045| 0,55| 0,55
Alergény:
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 9 12 12 15
Hmotnost’ spolu: 9 12 12 15

Technologicky postup:

Pohanku preberieme,

polievky.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

umyjeme pod tecucou vodou, a scedime. Vlozime do vriacej vody a varime do méakka. Uvarenu pridame do

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 12 52| 0,34| 0,00 0,1 2,6 0,6 0,00 0,0 | 0,00
B: 16 66| 043| 0,00 0,1 3,3 0,7 0,00 0,0 | 0,00
C: 16 66| 043| 0,00 0,1 3,3 0,7 0,00 0,0 | 0,00
D: 19 81 0,53 | 0,00 0,1 4,0 0,9 0,00 0,0 | 0,00




4.007 - Kelové knedlicky

Kategoria: Zavarky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Maslo kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3
Vajcia ks 7| 0,35 8 0,4 9| 0,45 12 0,6
Strdhanka kg 0,2 0,2 0,35| 0,35 0,4 0,4 0,55| 0,55
Krupica kg 0,2 0,2 0,35| 0,35 0,4 0,4 0,55| 0,55
Kel kg 1 0,8 1,3| 1,04 1,5 1,2 1,5 1,2
Sofl kg| 0,02/ 0,02 0,02 0,02 0,03 0,03] 0,03] 0,03
Cesnak kg| 0,07 0,06] 0,08/ 0,07 0,1| 0,09| 0,12 0,11

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 15 20 25 30

Hmotnost’ spolu: 15 20 25 30

Technologicky postup:

Otisteny a umyty kel uvarime v slanej vode. Vyberieme, nechame vychladnat a pomelieme. Maslo dochutime solou, pridame Zitky a
dobre vymieSame. Pridame zomlety kel, strihanku, krupicu a tuhy sneh z bielkov. Zmes zamieSame a formujeme malé knedlicky, ktoré
varime 20 minat.

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

A: 38 157 | 1,07| 0,00 2,1 34| 155 0,20 22| 0440
B: 50 208 | 1,49 0,00 2,2 57| 20,0 0,20 29| 0,50
C: 58 243 | 1,67 | 0,00 2,7 65| 21,8 0,30 3,1 0,60
D: 68 284 | 1,90 0,00 3,2 76| 23,6 0,30 34| 0,60




4.008 - Krupicové halusky

Kategoria: Zavarky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Maslo kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,25| 0,25 0,35| 0,35
Ochucovadlo kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,05 0,05| 0,05/ 0,05
Krupica kg 0,7 0,7 1 1 1,3 1,3 2 2
Vajcia ks 8 0,4 10 0,5 12 0,6 14 0,7
Petrzlenova viat kg| 0,05 0,03] 0,05| 0,03 0,1 0,07 0,1| 0,07
Sofl kg| 0,01} 0,01 0,02 0,02 0,03 0,03] 0,03] 0,03

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 15 20 25 30

Hmotnost’ spolu: 15 20 25 30

Technologicky postup:

Maslo vymie$ame so Ztkami, osolime, priddme ochucovadlo, krupicu, tuhy sneh vy$thany z bielkov a dobre umyt( pokréjani
petrzlenovi viat. Z vlaéneho cesticka vykrajujeme lyzickou halusky, alebo ich pretlaéame cez sito do vriaceho vyvaru.Varime 10-15
minat.

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: 37 155 | 1,17 0,00 1,3 5,1 4,8 0,10 0,7 | 0,00
B: 52 219 1,58 | 0,00 1,9 7,3 6,3 0,10 0,8 | 0,00
C: 72 301 2,02| 0,00 2,8 9,5 8,9 0,20 1,71 0,00
D:] 104 434 | 2,78 | 0,00 38| 145| 11,0 0,20 1,71 0,00




4.009 - Drozd'ové halusky

Kategoria: Zavarky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Drozdie kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3
Olej kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15| 0,15
Vajcia ks 8 0,4 8 0,4 10 0,5 10 0,5
Krupica kg 0,7 0,7 1 1 1,3 1,3 1,8 1,8
Maslo kg| 0,05/ 0,05 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,1 0,1
Petrzlenova viat kg| 0,05 0,03] 0,05| 0,03 0,1 0,07 0,1| 0,07
Sol kg| 0,01 0,01 0,02 0,02 0,02 0,02 0,03] 0,03
Ochucovadlo kg| 0,02/ 0,02 0,02| 0,02 0,03 0,03] 0,04| 0,04

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 15 20 25 30

Hmotnost’ spolu: 15 20 25 30

Technologicky postup:

Na oleji spenime drozdie a prazime pokial sa drozdie neoddeluje od tuku. Odstavime a nechéame vychladnit. Do vychladnutého
drozdia priddme krupicu, vajcia, umytd posekanu petrzlenovi viat,sol, maslo a vymieSame. Z pripravenej masy formujeme malé
knedlicky, ktoré zavarime do polievky po dobu 20 minit.

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: 43 182 | 1,35| 0,00 1,9 5.2 4,9 0,10 05| 0,00
B: 53 223 | 1,62| 0,00 1,9 7,3 5,6 0,10 05| 0,00
C: 74 310 | 2,43 | 0,00 3,0 9,6 8,0 0,10 1,3 ] 0,00
D: 97 406 | 2,77 0,00 30| 14,6 9,4 0,10 1,3 ] 0,00




4.010 - Pecenové halusky *

Kategoria: Zavarky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Kuracia pecen kg 0,8/ 0,76 1| 0,96| 1,25 1,19] 1,25] 1,19
Krupica kg 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5 0,5 0,5
Vajcia ks 4 0,2 6 0,3 8 0,4 8 0,4
Struhanka kg 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5 0,5 0,5
Sofl kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,03 0,03] 0,03 0,03
Cesnak kg| 0,05 0,04 0,05| 0,04 0,05| 0,04 0,1| 0,09
Petrzlenova viat kg 0,1| 0,07 0,1| 0,07 0,1 0,07 0,1 0,07
Majoran kg| 0,01} 0,01 0,01 o0,01f 0,02/ 0,02 0,03] 0,03

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 15 20 25 25

Hmotnost’ spolu: 15 20 25 25

Technologicky postup:
Umytd, odblanend peceri pomelieme, pridame vajcia, krupicu, strihanku, rozotrety cesnak, umytd, nadrobno posekant petrzlenovu viat
a dochutime solou a majoranom. Z pripraveného cesta pretlaGame cez sito do vriacej polievky halusky, ktoré varime 20 mindt.

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: 40 168 | 2,42| 0,00 0,5 6,2 6,3 0,60 1,1 0,20
B: 44 184 | 2,91 0,00 0,7 6,3 7,3 0,80 1,2 0,20
C: 55 230 | 3,64 | 0,00 0,9 7,8 8,7 0,90 1,3] 0,20
D: 55 232 | 3,66| 0,00 0,9 7,9 8,8 0,90 1,3 0,20




4.011 - Zeleninové halusky

Kategoria: Zavarky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Maslo kg 0,2 0,2| 0,25| 0,25 0,3 0,3] 0,35| 0,35
Vajcia ks 8 0,4 10 0,5 12 0,6 12 0,6
Krupica kg 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4
Muka hruba kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Karfiol kg 1| 0,85 11 0,85 1,5 1,27 1,5 1,27
Mrkva kg 04| 0,32 0,4| 0,32 0,5 0,4 0,6/ 0,48
Hrasok kg 0,3 0,3 0,3 0,3| 0,35| 0,35 0,4 0,4
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,07 0,1, 0,071 0,15| 0,11
Sofl kg| 0,01} 0,01 0,02| 0,02 0,03 0,03] 0,05 0,05

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 25 30 35 45

Hmotnost’ spolu: 25 30 35 45

Technologicky postup:

Mrkvu a karfiol umyjeme, o€istime a uvarime. Do vyvaru pridame maslo a uvedieme do varu. Za staleho mieSania priddvame muku a
krupicu a uvarime hustd kasu. Nechame vychladndt. Do vychladenej kase postupne zaslahame vajcia, nadrobno posekanu zeleninu,
hréSok a umytl posekanu petrzlenovd viat. Dochutime solou. Vzniknutd masu zavarame do vriaceho vyvaru ako halusky, ktoré varime
20 minut.

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 | 1,49 0,00 2,2 53| 10,4 0,20 4,7| 0,50
B: 55 230 | 1,59 | 0,00 2,6 6,0 10,8 0,20 57| 0,50
C: 69 288 | 2,03| 0,00 3,2 7,7 13,9 0,30 7,71 0,70
D: 7 322 | 2,18 0,00 3,6 86| 159 0,40 85| 0,80




4.012 - Lievanka

Kategoria: Zavarky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Muka hladka kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1
Mlieko | 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,6 0,6
Vajcia ks 8 0,4 8 0,4 9| 0,45 9| 0,45
Petrzlenova viat kg| 0,05 0,03 0,05 0,03 0,05/ 0,03] 0,05/ 0,03
Sofl kg| 0,01} 0,01 0,02| 0,03 0,03 0,03] 0,04| 0,04

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 15 20 25 30

Hmotnost’ spolu: 15 20 25 30

Technologicky postup:
Muku preosejeme, priddme vajcia, mlieko a umyti posekanu petrzlenovu viiat. Dochutime solou. Vypracujeme hladké cesto, ktoré cez
sito pretlac¢ime do polievky. Varime 20 mindt.

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: 25 106 | 1,18| 0,00 0,6 3,7 9,6 0,10 03| 0,20
B: 29 122 | 1,32| 0,00 0,6 45 11,0 0,10 04| 0,20
C: 37 156 | 1,63| 0,00 0,7 59| 128 0,20 05| 0,30
D: 44 185 | 1,85| 0,00 0,7 73| 13,2 0,30 0,6 0,30




4.013 - Masoveé gulky

Kategoria: Zavarky 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 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5
Sofl kg| 0,01} 0,01 0,02 0,02 0,02 0,02 0,03] 0,03
Vajcia ks 6 0,3 6 0,3 8 0,4 10 0,5
Suchare kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6
Strdhanka kg| 0,25 0,25 0,3 0,3| 0,35 0,35 0,35| 0,35
Petrzlenova viat kg 0,1 0,07 0,1| 0,07 0,1 0,07 0,1| 0,07
Mlieko | 0,5 0,5 0,75| 0,75 0,75| 0,75 1 1
Cibufla kg 0,2| 0,17 0,2| 0,17 0,25 0,2 0,3| 0,25

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 25 30 35

Hmotnost’ spolu: 20 25 30 35

Technologicky postup:

Maso umyjeme, vloZime do studenej osolenej vody s cibulou a uvarime do mékka. Nechame vychladnut a najemno pomelieme. K zmesi
pridame vajcia, sol, strihanku, umytl posekanu petrzlenovl viat a v mlieku namocéené suchare. Spracujeme na tuh$iu masu, z ktorej
mokrou rukou formujeme malé knedli¢cky. Zavarime do polievky po dobu 30 mindt.

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: 45 190 | 3,27| 0,00 0,8 6,0 13,1 0,40 1,41 0,30
B: 57 238 | 4,46 0,00 1,0 72| 16,8 0,50 1,41 0,30
C: 65 272 | 558 | 0,00 1,2 7,7| 183 0,70 1,4 0,40
D: 72 303 | 6,74| 0,00 1,4 79| 224 0,80 1,5| 0,40




4.014 - Mrvenica

Kategoria: Zavarky Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Muka hruba kg 1 1 1,3 1,3 1,5 1,5 2 2
Vajcia ks 5/ 0,25 7| 035 7| 0,35 9| 045
Sol kg| 0,03/ 0,03] 0,03 0,03] 0,03 0,03] 0,03 0,03
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 20 25 30 40
Hmotnost’ spolu: 20 25 30 40
Technologicky postup:
Hrubd muku, vajcia a sol spracujeme na husté cesto, ktoré postrihame na strdhadle a nechame preschndt na pracovnej doske.
Mrvenicu zavarime do vriacej polievky.
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: 38 159 | 1,24| 0,00 0,4 7.2 3,2 0,10 00| 0,30
B: 50 208 | 1,64| 0,00 0,5 9,3 4,1 0,20 0,0 0,40
C: 57 237 | 1,83 | 0,00 05| 10,7 4,3 0,20 00| 0,40
D: 75 315| 2,42| 0,00 0,7 143 5,5 0,30 00| 0,60




4.015 - Spenatové kocky

Kategoria: Zavarky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Maslo kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Vajcia ks 8 0,4 8 0,4 10 0,5 10 0,5
Muka hladka kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,6 0,6 0,7 0,7
Spenat kg| o055 055 065 065 065/ 065 07| 07
Muka na plech kg| 0,05/ 0,05 0,05| 0,05 0,05 0,05| 0,05/ 0,05
Maslo na plech kg| 0,05/ 0,05 0,05| 0,05 0,05 0,05| 0,05/ 0,05
Sol kg| 0,01} 0,01 0,02 0,02 0,03 0,03] 0,03] 0,03

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 25 25 35

Hmotnost’ spolu: 20 25 25 35

Technologicky postup:

Spenat mierne podiejeme vodou, dusime do odparenia vody. Maslo vymie$ame so Zitkami, priddme tuhy sneh z bielkov, miku a
vychladeny Spenat. VSetko spolu zlahka premieSame, natrieme na vymasteny, mukou vysypany plech na hribku cca 1 cm a upecieme.
Po upeceni cesto pokrajame na malé kocky, ktoré vkladame do kazdej porcie polievky zvIast.

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

A: 46 192 | 1,24| 0,00 2,6 43| 11,0 0,30 04| 0,30
B: 50 208 | 1,37 0,00 2,6 50| 12,7 0,30 05| 0,30
C: 51 214 | 1,50| 0,00 2,7 50| 134 0,40 05| 0,30
D: 55 230 | 1,62| 0,00 2,7 58| 143 0,40 05| 0,40




4.016 - Opekany chlieb, pecivo

Kategoria: Zavarky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Pecivo kg 1 1 1,2 1,2 1,2 1,2 1,5 1,5

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 7 9 9 12

Hmotnost’ spolu: 7 9 9 12

Technologicky postup:

Chlieb alebo pecivo pokrajame na kocky a opecieme v rare.

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

A: 46 192 | 1,24| 0,00 2,6 43| 11,0 0,30 04| 0,30
B: 50 208 | 1,37 0,00 2,6 50| 12,7 0,30 05| 0,30
C: 51 214 | 1,50| 0,00 2,7 50| 134 0,40 05| 0,30
D: 55 230 | 1,62| 0,00 2,7 58| 143 0,40 05| 0,40




4.017 - Domace rezance

Kategoria: Zavarky

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Muka hruba kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1
Vajcia ks 8 0,4 8 0,4 9| 0,45 9| 0,45
Sofl kg| 0,02/ 0,02 0,02| 0,02 0,02 0,02 0,02| 0,02
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 15 20 25 30
Hmotnost’ spolu: 15 20 25 30

Technologicky postup:

Z hrubej muky, vajec a soli vypracujeme cesto. Rozvalkdme. Nechdme preschnut na pracovnej doske
varime v osolenej vode. Po uvareni scedime a preplachneme v studenej vode.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

. Pokrajame na tenké rezance a

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 24 99| 1,02| 0,00 0,4 5,0 3,1 0,09 0,0 0,20
B: 27 113 | 1,42| 0,00 0,5 5,0 3,1 0,13 0,0 0,20
C: 35 146 | 1,64| 0,00 0,5 7,0 3,8 0,17 0,0 0,28
D: 42 174 | 1,80| 0,00 0,5 8,0 4,1 0,21 0,0| 0,31




4.018 - Varené zemiaky

Kategoria: Zavarky Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista [ Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zemiaky kg 3 2,1 4 2,8 5 3,5 6 4,2
Sofl kg| 0,02| 0,02 0,02| 0,02 0,02/ 0,02 0,02 0,02
Alergény:
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 15 20 25 30
Hmotnost’ spolu: 15 20 25 30
Technologicky postup:
Zemiaky umyjeme, oSUpeme a pokrajame na drobné kocky, ktoré uvarime v slanej vode. Uvarené zemiaky vkladame do polievky.
Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. Kcal kJ B.Ziv. | B.Ras. Tuky | Sach. Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | Vlak.
A: 16 68| 0,40| 0,00 0,0 3,9 3,1 0,09 45| 0,20
B: 25 103 | 0,52 | 0,00 0,1 5,2 3,1 0,13 6,7 | 0,20
C: 29 120 | 0,66 | 0,00 0,1 6,5 3,8 0,17 79| 0,28
D: 34 144 | 0,78| 0,00 0,1 8,0 4,1 0,21 92| 0,31




4.019 - Lievanka so syrom

Kategoria: Zavarky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Muka hladka kg 0,7 0,7 0,8 0,8 1,2 1,2 1,5 1,5
Mlieko | 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,9 0,9
Petrzlenova viat kg| 0,08/ 0,06 0,1| 0,08 0,1| 0,08 0,15/ 0,11
Vajcia ks 10 0,4 10 0,4 12| 0,48 12| 0,48
Syr tvrdy 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 0,03 0,03] 0,04| 0,04

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 30 35 45

Hmotnost’ spolu: 20 30 35 45

Technologicky postup:
Muku preosejeme, pridame vajcia, mlieko, strihany tvrdy syr a umytld posekanu petrzlenovu viat. Dochutime solou. Vypracujeme
hladké cesto, ktoré cez sito pretlaéime do polievky. Varime 20 minut.

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: 33 136 | 1,85| 0,00 0,9 4,9 9,6 0,20 09| 0,30
B: 38 159 | 2,60| 0,00 1,2 6,1 10,1 0,30 1,2 0,40
C: 45 189 | 2,95| 0,00 1,4 72| 11,1 0,30 1,4 0,70
D: 54 226 | 3,12| 0,00 1,5 8,1 14,2 0,40 1,8 0,90




4.020 - Zeleninovy chlieb-zavarka do polievok
Kategoria: Zavarky Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D

Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista [ Hruba| Cista
Zeleninovy chlieb kg 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5 2 2
Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 10 12 15 20

Hmotnost’ spolu: 10 12 15 20

Technologicky postup:

Zeleninovy chlieb pokrajame na kocky a podavame ako zavarku do polievky.

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 43| 1,34| 0,00 0,1 8,0 0,0 0,00 0,0 1,10
B: 12 51 1,56 | 0,00 0,1 9,6 0,0 0,00 0,0 1,40
C: 15 64| 2,00| 0,00 02| 12,0 0,0 0,00 0,0 1,60
D: 21 86| 264| 0,00 02| 16,0 0,0 0,00 0,0 220




4.021 - Lievanka z tekvicového pyré

Kategoria: Zavarky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Tekvicové pyré kg| o5/ o5 07| o7] 09| o09] 1,1 1,1
Muika $paldova polohruba kg 6 0,8 0,8 1 1 1 1,3 1,3
Vajcia ks 6 0,3 8 0,4 8 0,4 10 0,5
Mlieko | 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Sofl kg| 0,01} 0,01 0,02| 0,02 0,03 0,03] 0,04| 0,04
Petrzlenova viat kg| 0,05 0,03 0,05 0,03 0,06/ 0,04] 0,07| 0,05

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 16 22 27 33

Hmotnost’ spolu: 16 22 27 33

Technologicky postup:

Do tekvicového pyré priddme mlieko, preosiatu muku, vajcia a umytd petrzlenovi vnat. Dochutime solou. Vypracujeme
hladké cesto redSej konzistencie, ktoré cez sito prekvapkame do polievky. Varime 20 minut.

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: 33 138 | 1,19| 0,00 0,6 2,9 9,6 0,20 1,2 0,30
B: 36 152 | 1,36| 0,00 0,7 37| 11,0 0,20 1,2 0,40
C: 43 179 | 1,72 0,00 0,8 49| 119 0,20 14| 0,40
D: 49 205| 1,98 | 0,00 0,8 6,1 12,8 0,30 16| 0,50




4.022 - Zavarka do polievky s tofu syrom

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

Mlieko | 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,9 0,9

Syr Tofu biely kg 0,5 0,5 0,5 0,5 0,6 0,6 0,6 0,6

Vajcia ks 7| 0,35 8 0,4 10 0,5 10 0,5

Muka Spaldova hruba kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8 0,9 0,9

Muka Spaldova hladka kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,4 0,4 0,6 0,6

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

Petrzlenova viat kg| 0,08/ 0,06 0,1| 0,08 0,1| 0,08 0,15/ 0,11

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 6 - So6ja, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 24 33 38 48

Hmotnost’ spolu: 24 33 38 48

Technologicky postup:
Do rozslahanych vajec pridame mlieko, nastrihany syr Tofu a Spaldovu muku. Dochutime solou a pridame umytd posekanu petrzlenovu
vnat. Pripravime si hladké cesto, ktoré cez sito zavarame do polievky za staleho mieSania.

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

A: 39 162 | 2,98 | 0,00 1,0 53| 20,5 0,30 0,0 0,20
B: 43 182 | 2,17 | 0,00 1,1 6,1 22,3 0,30 0,1 0,20
C: 61 255 | 2,87 | 0,00 1,3 90| 27,1 0,40 0,1 0,40
D: 72 303 | 3,36| 0,00 14| 113| 302 0,40 0,1 0,40




4.023 - Struhany syr tofu

Kategoria: Zavarky 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 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3 3
Alergény: 6 - Séja
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 15 20 25 30
Hmotnost’ spolu: 15 20 25 30
Technologicky postup:
Nahrubo postrdhanym syrom Tofu posypeme hotovl uvarenu polievku.
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: 21 86| 2,09| 0,00 1,3 0,1 33,0 0,30 0,0| 0,00
B: 27 114 | 2,79 | 0,00 1,8 0,1 440 0,40 0,0| 0,00
C: 34 143 | 3,48 | 0,00 2,2 0,1| 55,0 0,50 0,0 0,00
D: 41 172 | 4,18 | 0,00 2,6 0,1| 66,0 0,60 0,0| 0,00




4.024 - Zlata syrova zavarka

Kategoria: Zavarky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Maslo kg 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,25| 0,25 0,3 0,3
Mlieko | 0,6 0,6 0,7 0,7 0,7 0,7 0,8 0,8
Syr tvrdy kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,5 0,5 0,6 0,6
Vajcia kg 6 0,3 7! 0,35 7| 0,35 8 0,4
Muka hruba kg| 0,55| 0,55| 0,65| 0,65| 0,65| 0,65| 0,75| 0,75
Sofl kg| 0,01} 0,01 0,01 0,01f 0,01 0,01] 0,02| 0,02
Petrzlenova viat kg 0,1| 0,07 0,1| 0,07 0,1 0,07 0,1 0,07
Maslo kg| 0,05/ 0,05 0,05| 0,05 0,05 0,05|] 0,05| 0,05

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 15 20 20 25

Hmotnost’ spolu: 15 20 20 25

Technologicky postup:

Maslo a Zltka vymieSame. Priddme postrihany syr, preosiatu miku, mlieko a umytd posekan petrzlenovi viiat. Vyslahany tuhy sneh
zlahka primieSame k pripravenému cestu. Dochutime solou. Pripravené cesto rozotrieme na maslom vymasteny a miukou vysypany
plech na hribku cca 1 cm a upec¢ieme. Upecené cesto nechame vychladnit a pokrajame na malé kocky, ktoré vkladame do hotovych
polievok.

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: 60 250 | 2,18 | 0,00 3,6 4,6 | 50,1 0,20 1,3| 0,20
B: 72 300 | 2,64 | 0,00 4,4 54| 613 0,20 1,3| 0,20
C: 72 300 | 2,64 | 0,00 4,4 54| 61,3 0,20 1,3] 0,20
D: 84 350 | 3,10 0,00 5,1 6,3| 728 0,20 1,3 0,30




4.025 - Krutony s medvedim ceshakom

Kategoria: Zavarky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Sendvi¢ kg 1,2 1,2 1,5 1,5 1,5 1,5 2 2
Medvedi cesnak kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 12 15 15 20

Hmotnost’ spolu: 12 15 15 20

Technologicky postup:

Sendvi¢ pokrajame na kocky, posypeme medvedim cesnakom a opecieme v rdre.

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: 39 165 | 0,88 | 0,00 1,0 6,7 2,8 0,00 0,0 | 0,00
B: 49 207 | 1,11 0,00 1,2 8,4 3,5 0,00 0,0 | 0,00
C: 49 207 | 1,11 0,00 1,2 8,4 3,5 0,00 0,0 | 0,00
D: 66 276 | 1,47| 0,00 16| 11,2 4,6 0,00 0,0 | 0,00




4.026 - Syr tvrdy - struhany

Kategoria: Zavarky 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 11 15| 15| 15 15 2 2

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 10 15 15 20

Hmotnost’ spolu: 10 15 15 20

Technologicky postup:

Tvrdy syr postrihame a pridame do hotovych polievok.

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

A: 34 142 | 2,60| 0,00 2,6 0,1 95,6 0,10 0,0 | 0,00
B: 51 214 3,90 | 0,00 3,9 0,1| 143,44 0,10 0,0 | 0,00
C: 51 214 3,90 0,00 3,9 0,1| 143,44 0,10 0,0 | 0,00
D: 68 285| 520 | 0,00 52 02| 191,2 0,10 0,0 | 0,00




4.027 - Halusky z tekvicového pyré

Kategoria: Zavarky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Tekvicové pyré kg| o5/ o5/ 07 o7 o9 09| 11| 11
Krupica kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Maslo kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2
Muka Spaldova polohruba kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Vajcia ks 6 0,3 8 0,4 10 0,5 12 0,6
Sofl kg| 0,01} 0,01 0,02 0,02 0,02 0,02 0,03] 0,03
Ochucovadlo kg| 0,01} 0,01 0,02| 0,02 0,02 0,02 0,05| 0,05

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 16 22 27 33

Hmotnost’ spolu: 16 22 27 33

Technologicky postup:
Maslo vymiesame so zitkami, priddame tekvicové pyré, ochucovadlo, muku, krupicu,sol a sneh z bielkov. Vymie$ame vlaéne cesto, z
ktorého vykrajujeme halusky lyZi¢kou, alebo ho pretlaéime cez sito do vriacej polievky. Varime po dobu 20 minut.

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

A: 42 175 1,15 0,00 1,3 4,9 5,1 0,11 08| 0,20
B: 56 236 | 1,62| 0,00 1,7 6,8 59 0,11 09| 0,20
C: 72 300 1,82| 0,00 2,4 7,9 7.1 0,11 1,2| 0,30
D: 93 390 | 2,40 0,00 32| 10,2 9,0 0,11 1,4 0,40




