Receptura pokrmu

Receptura

‘ 10-00-3844 Polévka zeleninova s pohankou a vejci

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

Surovina Nazev suroviny MJ Hm Norma ,,A“
67-00-0310 Maslo 250 g kg H 0,010
87-00-0910 Sul kg H 0,020
02-00-1318 Pohanka neloupana 1 kg kg H 0,075
02-VI-3231 PetrZel kadefava ks H 0,010
56-00-0220 Olej kg H 0,025
02-00-3160 Cibule kg H 0,070
66-00-2100 Vejce ks H 2,000
02-00-3120 Mrkev kg H 0,150
02-00-3126 Celer kg H 0,150
02-00-3124 Petrzel kofenova kg H 0,150
51-SJ-0759 Mouka pohankova kg H 0,060
71-00-9215 Sterilovany hrasek 840 g ks H 0,050
Koeficient Hmotnost porce Hmotnost masa | Hmotnost omacky Pocet
1,00 300 (9) 0(9) 0(9) 0 (ks)
0,96 288 (9) 0(9) 0(9) 0 (ks)
0,86 258 (9) 0(9) 0(9) 0 (ks)
0,79 237 (9) 0(9) 0(9) 0 (ks)
0,68 204 (9) 0(9) 0(9) 0 (ks)
0,57 171 (9) 0(9) 0(9) 0 (ks)
Velikosti porci jsou prepocitané pro koeficienty pouzité v nastaveni druht jidel a skupin stravnik(
Alergeny 03 Vejce

07 Mléko

09 Celer

Technologicky postup

Svétlou jiSku zalijeme vodou, rozSlehame, na masle peCeme nakrajenou zeleninu, sul, vafime. Pfed
koncem pfidame zvlast uvarenou pohanku, muskatovy kvét a polévku kratce povafime. Nakonec do
polévky dame sterilovany hraSek a okofenime sekanou petrZzelovou nati a zavafime vejce.

Receptura

‘ 25-8J-0134 Hanacky vrabec (vepiova plec, kriti prsa)

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

Surovina Nazev suroviny MJ Hm Norma ,,A“

02-00-3160 Cibule kg H 0,200
58-00-0517 Kmin kg H 0,002
87-00-0910 Sal kg H 0,020
64-00-6541 Vepfové maso — plec bez kosti kg H 0,500
02-00-3167 Cesnek kg H 0,030
65-00-3052 Kriti maso — prsa kg H 0,500




71-00-9310 Rajsky protlak ks H 0,100
64-00-6801 Sadlo skvarené kg H 0,050
Koeficient Hmotnost porce Hmotnost masa | Hmotnost omacky Pocet
1,00 50 (9) 62 (9) 0(9) 0 (ks)
0,96 48 (9) 60 (9) 0(9) 0 (ks)
0,86 43 (9) 53 (9) 0(9) 0 (ks)
0,79 40 (9) 49 (g) 0(9) 0 (ks)
0,68 34 (9) 42 (9) 0(9) 0 (ks)
0,57 29 (9) 35(0) 0(9) 0 (ks)

Velikosti porci jsou pfepocitané pro koeficienty pouzité v nastaveni druhd jidel a skupin stravnika

Alergeny ‘ a

Technologicky postup

Omyté veprové a kriti maso nakrajime na kostky (2 az 3 ks na porci), potfeme protlakem, tfenym
Cesnekem se soli a pokminujeme. Do pekate dame nahrubo nakrajenou cibuli, sadlo a maso.
PeCeme v troubé domeékka za obCasného prelévani masa. Prilohy: knedliky chlupaté, knedliky
bramborové.

Receptura ‘ 35-SJ-0088 Kedlubnovo mrkvové zeli

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

Surovina Nazev suroviny MJ Hm Norma , A“
02-00-3160 Cibule kg H 0,200
53-00-5720 Cukr krystal kg H 0,050
02-00-3118 Kedluben gigant kg H 1,000
58-00-0517 Kmin kg H 0,001
57-00-7850 Ocet ks H 0,050
56-00-0220 Olej kg H 0,050
87-00-0910 Sal ks H 0,010
02-00-3120 Mrkev kg H 0,700
51-00-0636 Mouka hladka kg H 0,020
Koeficient Hmotnost porce Hmotnost masa | Hmotnost omacky Pocet
1,00 125 (g) 0(g) 0(9) 0 (ks)
0,96 120 (g) 0(g) 0 (9) 0 (ks)
0,86 108 (g) 0(9) 0 (9) 0 (ks)
0,79 99 (9) 0(9) 0(9) 0 (ks)
0,68 85 (9) 0(9) 0(9) 0 (ks)
0,57 71(9) 0(9) 0(9) 0 (ks)

Velikosti porci jsou pfepocitané pro koeficienty pouZzité v nastaveni druhu jidel a skupin stravnikud

Alergeny ‘ 01 Obiloviny obsahujici lepek

Technologicky postup

Omyté oloupané kedlubny nakrouhame na stroji na nudlicky. Kedlubny vafime v osolené vodé
s kminem do polomékka. Prebyteénou vodu scedime, ¢ast kedlubn{l vyjmeme a rozmixujeme na kasi.
Dame zpatky a pfidame orestovanou cibulku, jiSku podle hustoty. Provafime, dochutime a na konec
dame na nudli¢ky nastrouhanou mrkev. Pfejdeme varem a mame hotovo.




Receptura ’ 20-8J-0042 Bramborové knedliky z vafenych brambor s krupici

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

Surovina Nazev suroviny MJ Hm Norma ,,A“

02-00-3201 Brambory kg H 1,500
66-00-2100 Vejce ks H 1,000
51-00-0625 Mouka hruba kg H 0,250
51-00-0620 Krupice hruba kg H 0,250
87-00-0910 Sal kg H 0,020
86-VI-8794 Prasek kypfici ks H 1,000
Koeficient Hmotnost porce Hmotnost masa Hmotnost omacky Pocet
1,00 200 (9) 0(9) 0(9) 0 (ks)
0,96 192 (g) 0(9) 0(9) 0 (ks)
0,86 172 (9) 0(9) 0(9) 0 (ks)
0,79 158 (g) 0(g) 0(9) 0 (ks)
0,68 136 (9) 0(9) 0(9) 0 (ks)
0,57 114 (g) 0(9) 0(9) 0 (ks)

Velikosti porci jsou pfepocitané pro koeficienty pouzité v nastaveni druht jidel a skupin stravnik

Alergeny ‘ 01 Obiloviny obsahuijici lepek

Technologicky postup

Oloupané uvarené brambory umeleme, zamichame s rozSlehanym vejcem, prosatou moukou, krupici,
kypficim praskem, soli a zpracujeme v tuzsi tésto. Tésto rozvazime na dily, vyvalime knedlikové
Sisky, které vkladame do vrouci vody a zvolna vafime 25 az 30 minut. Knedliky vazime 700 g.

Receptura ‘ 50-8J-0004 Mouénik jableénik se zakysanou smetanou

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

Surovina Nazev suroviny MJ Hm Norma ,,A“
86-00-1412 Prasek do peciva ks H 0,300
66-00-2100 Vejce ks H 2,000
53-00-5730 Cukr moucka kg H 0,100
02-00-3010 Jablka kg H 0,350
51-00-0628 Mouka polohruba kg H 0,100
67-00-1120 Tvaroh mékky kg H 0,250
71-00-8609 Zelatina ks H 0,500
58-00-0504 Skofice kg H 0,050
53-8J-5758 Cukr vanilkovy — ks ks H 1,000
56-00-0220 Olgj kg H 0,060
67-00-0530 Miéko It H 0,060
67-VI-1417 Zakysana smetana kg H 0,150
Koeficient Hmotnost porce Hmotnost masa Hmotnost omacky Pocet
1,00 75(9) 0(9) 0(9) 0 (ks)
0,96 72 (9) 0(9) 0(9) 0 (ks)
0,86 65 (9) 0(9) 0(9) 0 (ks)




0,79 59 (9) 0(g) 0(g) 0 (ks)

0,68 51(9) 0(9) 0(9) 0 (ks)
0,57 43 (9) 0(9) 0(9) 0 (ks)
Velikosti porci jsou pfepocitané pro koeficienty pouzité v nastaveni druht jidel a skupin stravnik
Alergeny 01 Obiloviny obsahuijici lepek

03 Vejce

07 Miéko

Technologicky postup

Jablka nastrouhame na hrubém struhadle a smichame s vanilkovym cukrem. Plech vyloZime pecicim
papirem. Jablka rozloZime po celém plechu. Zloutky utfeme s cukrem, pfidame vodu, mouku, prasek
do peciva a nakonec vmichame do tésta snih z bilkd. Tésto nalijeme na jablka a pe¢eme na 180 °C
asi 30 minut. Upec€ené pieklopime jableCnou smési nahoru a nechame vychladnout. USlehame tvaroh
se zakysanou smetanou a cukrem. Zelatinu rozpustime ve vodé a po &astech vmichame do smési
tvarohu a zakysané smetany a navrstvime na jablka. Nechame v lednici ulezet. Nakonec posypeme
skofici (do tvarohu mizeme zamichat chia seminka, tvaroh je vlacny).

Receptura ‘ 05-8J-0012 Most z éervené fepy, jablek a mrkve

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

Surovina Nazev suroviny MJ Hm Norma , A“
02-00-0310 Jablka kg H 1,000
02-00-3127 Cervena fepa kg H 0,500
02-00-3120 Mrkev kg H 0,500
Koeficient Hmotnost porce Hmotnost masa Hmotnost omacky Pocet
1,00 250 (9) 0(9) 0(9) 0 (ks)
0,96 240 (9) 0(9) 0(9) 0 (ks)
0,86 215 (9) 0(g) 0 (9) 0 (ks)
0,79 198 (9) 0(9) 0(9) 0 (ks)
0,68 170 (9) 0(9) 0(9) 0 (ks)
0,57 143 (g) 0(g) 0 (9) 0 (ks)

Velikosti porci jsou prepocitané pro koeficienty pouzité v nastaveni druht jidel a skupin stravnik(

Alergeny ‘ a

Technologicky postup
Omyté a ocisténé ovoce vymoStujeme a muzeme zfedit vodou.




