Receptura pokrmu

Receptura

| 30-00-3108 Kureci nudlicky v bylinkovo-syrové omacce

Receptura je na 10,00 MJ (MJ = ks)

Surovina Nazev suroviny Hm Norma ,,A“
65-00-3095 Kufeci Fizky H 1,000
87-00-0910 Sul H 0,001
56-00-0220 Olej H 0,040
51-00-0636 Mouka hladka H 0,080
58-VI-0755 MraZena bazalka H 0,005
71-00-9198 Mrazena petrzelka H 0,010
67-00-0530 Miéko H 0,500
67-00-0650 Smetana 12% H 0,800
67-00-1170 Syr cihla 45% H 0,150
67-00-1210 Syr Niva H 0,150
Alergeny 01 Obiloviny obsahuijici lepek

06 Soéjové boby (soja)
07 Mléko

Technologicky postup

Omyté maso nakrajime na nudlicky, orestujeme a dopeceme. Rozvafime zakladni beSamel, pak
pfidame nastrouhané syry a bylinky a zjemnime smetanou.

Receptura ’ 20-§J-0021 Peéené brambory se seminky

Receptura je na 10,00 MJ (MJ = ks)

Surovina Nazev suroviny Hm Norma ,,A“
56-00-0220 Olgj H 0,080
87-00-0910 Sal H 0,003
02-00-3201 Brambory H 4,400
58-00-0530 Grilovaci kofeni bez glutamétu H 0,002
02-VI-3233 Sezamové seminko H 0,005
02-5J-3256 Sluneénice loupana H 0,005
Alergeny 11 Sezamova semena

Technologicky postup

OSkrédbané brambory docistime, omyjeme, pfekrdjime na menSi kousky, zalijeme vafici vodou,
osolime a uvafime do polomékka. Brambory scedime, nakrajime a dame do pekace s olejem.
Pfidame grilovaci kofeni, sezamové seminko a slune€nici. Pe¢eme na 180 °C a upe¢eme do zlatova.

Receptura ’ 40-KA-5180 Livane€ky s ovocem a zakysanou smetanou

Receptura je na 10,00 MJ (MJ = ks)

Surovina Nazev suroviny Hm Norma ,,A“
02-00-2316 Citronova kura H 0,025
53-00-5722 Cukr krupice H 0,010
53-00-5730 Cukr moucka H 0,015
57-00-6810 Drozdi H 0,005




67-00-0530 Miéko H 0,135
51-00-0636 Mouka hladka H 0,100
56-00-0220 Olej H 0,040
58-00-0504 Skofice H 0,003
87-00-0910 Sul H 0,005
66-00-2100 Vejce H 0,500
02-VI-3232 Mrazené jahody H 0,300
67-VI-1417 Zakysana smetana H 0,250
Alergeny 01 Obiloviny obsahuijici lepek

03 Vejce

07 Mléko

Technologicky postup

Do vlazného mléka zamichame metlou na $lehani cukr, vejce, sul, citrénovou klru a rozdrobené
drozdi. Tésto nechame v teple vykynout a v livaneéniku peéeme do rdZova. Upecené livanecky
obalime ve skoficovém cukru a podavame se zakysanou smetanou a teplym ovocem.

Receptura ‘ 10-00-3854 Polévka ze zeleniny od mistniho farmare s vlockami
Receptura je na 10,00 MJ (MJ = ks)
Surovina Nazev suroviny Hm Norma , A“
87-00-0910 Sal H 0,002
71-00-9197 Mrazena pazitka H 0,010
02-00-3120 Mrkev H 0,250
67-00-0310 Maslo 250 g H 0,030
02-00-3124 PetrZel kofenova H 0,100
02-00-3110 Kvétak H 0,050
71-00-9171 Mrazeny hrasek zeleny H 0,020
51-00-0695 Ovesné vloCky H 0,035
58-00-0748 Vegeta H 0,004
02-00-1320 Cocka 5 kg H 0,040
Alergeny 01 Obiloviny obsahujici lepek

07 Mléko

Technologicky postup

Na masle orestujeme mrkev a vlo€ky, zalejeme vodou (vyvarem) a pfidame ostatni suroviny. Vafime

do polomékka. Nakonec pfidame zvlast uvarenou €ocku a pazitku.




