13.065 - Zemiakova musaka

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Zemiaky kg 25 20 30 24 35 28 40 32

Hovadzie zadné b. k. kg 6 6 7 7 8 8 9 9

Olej kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1

Smotana kysla | 1,5 1,5 2 2 2 2 2,5 2,5

Paradajkovy pretlak kg| 0,15/ 0,15 0,15 0,15] 02| 02 03| 03

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

Syr tvrdy kg| 05| 05| 07| 07 1 1l 1,3 13

Vajcia ks 12 0,6 15| 0,75 18 0,9 20 1

Cibufla kg 0,6/ 0,51 0,7 0,6 0,8/ 0,68 1] 0,85

Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,03 0,03 0,04 0,04] 0,05/ 0,05

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,02 0,02 0,03| 0,03

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

Struhanka kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,2 0,2

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 200 260 300 350

Hmotnost’ spolu: 200 260 300 350

Technologicky postup:

Zemiaky umyjeme a uvarime v Supke. Uvarené o€istime a pokrajame na platky. Mdso umyjeme, osuSime a pomelieme. Na Casti oleja
oprazime ocistenu pokrajanu cibulu, pridame pomleté méaso, sol, ¢ierne mleté korenie, Cervent mletd papriku a dusime do mékka. Do
uduseného maésa pridame paradajkovy pretlak a kratko podusime. Peka¢ vymastime olejom a vysypeme struhankou. Do pekaca
vrstvime zemiaky, méasovl zmes a zemiaky. Vrch zalejeme zélievkou z mlieka, smotany, vajec a syra, zapecieme 30 minut. Podavame
ako hlavné jedlo.

Priloha: Salaty z Cerstvej zeleniny, zeleninova obloha.

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 334| 1397 | 17,62 | 0,00 82| 435]| 106,3 3,40 26,0 | 6,60
B:l 403| 1687 | 21,14| 0,00| 10,2| 522 | 1415 4,00 31,1 8,00
C: 486 | 2032 | 2495| 0,00| 13,4| 61,0| 186,6 4,70 36,4 | 9,30
D:| 572| 2393 | 28,81 0,00| 16,6 70,8| 231,5 5,40 42,1 | 10,70




