14.060 Zemiaky zapekané SvajCiarske

Receptira

Potravina
zemiaky
vajcia

olej
struhanka
sol’

¢ierne korenie mleté
syr tvrdy
cibul’a
mlieko
maslo

pazitka

Hmotnost’ porcie v g

Vyrobny postup

Hruba
25,00
30,00

0,40
0,10
0,07
1,50
0,50
3,50
0,50
0,10

Cista
20,00
1,50
0,40
0,10
0,07
1,50
0,43
3,50
0,50
0,07

210,0

Vekova skupina

B

Hruba
30,00
40,00

0,55
0,15
0,10
0,01
2,00
0,70
4,00
1,00
0,10

C

Hmotnost’ v kg, 1, ks
Hruba  Cista

Cista
24,00
2,20
0,55
0,15
0,10
0,01
2,00
0,60
4,00
1,00
0,07

260,0

35,00 28,60
50,00 2,50
0,70 0,70
0,20 0,20
0,12 0,12
0,01 0,01
2,50 2,50
1,00 0,85
4,50 4,50
1,20 1,20
0,10 0,07
300,0

Hruba
40,00
60,00

0,90
0,20
0,15
0,02
3,00
1,50
5,00
1,50
0,10

100 porcii

o

Cista
32,00
3,00
0,90
0,20
0,15
0,02
3,00
1,27
5,00
1,50
0,07

350,0

Zemiaky umyjeme, uvarime v Supke, nechame vychladnut, oSipeme a pokrdjame na platky. Jednu

polovicu vajec uvarime na tvrdo, ocistime a pokrdjame na platky. Pokrajané zemiaky kladieme

do ¢iastkou oleja vymasteného a strthankou vysypaného pekaca striedavo s uvarenymi vajcami,

postrithanym syrom, oprazenou cibulou na zvySnej Ciastke oleja, osolime a okorenime mletym

¢iernym korenim Vrchnu vrstvu zemiakov zalejeme mliekom, v ktorom rozsl'ahame druhu polovicu

vajec. Polejeme maslom apecieme doruzova eSte 20 minat. Porcie posypeme dobre umytou,

posekanou pazitkou.

Podavame so $alatom.

Nutri¢né zloZenie 1 porcie
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Energia
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A 1533
B 2046
C 2466
D 2896

kcal
366
489
589
692

Bielkoviny

oe Tuky

14,50
22,30
27,30
33,70

& ¢ Sacharidy
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53,60
64,00
71,80

S ¢ Vlaknina
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Kool
S
S

9,50
10,70

Vapnik

m,
236,10
304,30
370,50
436,80
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Zelezo

m,
2,70
3,40
4,00
4,50
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Vitamin C

m
31,90
38,20
45,60
51,40
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