Receptura pokrmu

Receptura | 10-8J-8794 Polévka fazolova s bylinkami

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

Surovina Nazev suroviny MJ Hm Norma ,,A“
02-00-1331 Fazole 5 kg kg H 0,125
02-00-3212 Fazole ¢ervena kg H 0,125
64-00-6801 Sadlo $kvarené kg H 0,050
02-00-3160 Cibule kg H 0,100
02-00-3210 Brambory loupané kg H 1,000
02-00-3167 Cesnek kg H 0,050
02-00-3120 Mrkev kg H 0,050
02-00-3126 Celer kg H 0,050
02-00-3124 Petrzel kofenova kg H 0,050
02-VI-3244 Libecek ks H 0,000
02-00-3131 Pazitka ks H 0,000
58-SJ-0779 Bazalka ks H 0,000
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 pfepocitané pro koeficienty pouzité v nastaveni druht jidel a skupin stravnik

A|ergeny | 09 Celer

Technologicky postup

Fazole pfebereme, dlikladné proplachneme, zalijeme vodou, namocime na tfi hodiny a uvafime domékka. Na sadle opeéeme
zeleninu. Zvlast uvafené brambory rozmixujeme a tim zahustime polévku. Pfidame orestovanou zeleninu, ¢esnek, bylinky.

Receptura ‘ 25-8J-6560 Vepiova licka na zeleniné se smetanou

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

Surovina Nazev suroviny MJ Hm Norma ,,A“
64-5J-7468 Veprové maso licka kg H 1,500
87-00-0910 Sl kg H 0,025
56-00-0220 Olej kg H 0,100
02-00-3120 Mrkev kg H 0,120
02-00-3126 Celer kg H 0,120
02-00-3124 Petrzel kofenova kg H 0,120
02-00-3160 Cibule kg H 0,120
58-00-0508 Nové koreni kg H 0,001
58-00-0509 List bobkovy kg H 0,001
58-00-0501 Pepf cely kg H 0,001
02-00-3060 Citrony kg H 0,050
53-00-5720 Cukr krystal kg H 0,030
67-00-0310 Maslo 250 g kg H 0,050
51-00-0636 Mouka hladka kg H 0,100
67-00-0650 Smetana 12% It H 0,500




02-00-3197 Zampiony kg H 0,200
87-00-1360 Hof¢ice kg H 0,030
Koeficient Hmotnost porce Hmotnost masa Hmotnost omacky Pocet
1,00 120 (9) 60 (9) 0(9) 0 (ks)
0,96 115 (9) 58 (9) 0(9) 0 (ks)
0,86 103 (g) 52 (9) 0(9) 0 (ks)
0,79 95 (9) 47 (9) 0(9) 0 (ks)
0,68 82 (9) 41 (g) 0(9) 0 (ks)
0,57 68 (9) 34 (9) 0(9) 0 (ks)
Velikosti porci jsou prepocitané pro koeficienty pouzité v nastaveni druht jidel a skupin stravnikd
Alergeny 01 Obiloviny obsahujici lepek

06 Sojové boby

07 Miéko

09 Celer

10 Hof¢ice

Technologicky postup

Omyté maso ocistime. Maso osolime, opeCeme, dame na zeleninovy zaklad s hofé€ici, kofenim, citronem, zalijeme vodou a
udusime domékka. Mékké maso vyjmeme, Stavu rozmixujeme, pfiddme smetanu a orestované Zampiony na masle. Podle
hustoty mtZzeme pouzit mouku. Dochutime.

Receptura | 20-§J-0064 Peéené brambory se seminky a rozmarynem

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

Surovina Nazev suroviny MJ Hm Norma ,,A“
56-00-0220 Olej kg H 0,080
87-00-0910 Sal kg H 0,030
02-VI-3233 Sezamové seminko kg H 0,005
02-8J-3256 Sluneénice loupana kg H 0,005
86-5J-8807 Koreni ,Pe&ené brambory” kg H 0,005
02-00-3210 Brambory loupané kg H 2,340
58-VI-0751 Rozmaryn ks H 0,005
Koeficient Hmotnost porce Hmotnost masa Hmotnost omacky Pocet
1,00 250 (9) 0(g) 0(9) 0 (ks)
0,96 240 (9) 0(g) 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(g) 0(9) 0 (ks)
0,57 143 (g) 0(g) 0(9) 0 (ks)

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

Alergeny 11 Sezamova semena

Technologicky postup

Radné omyté brambory uvafime do polomékka, prekrajime na mésicky, dame do pekade s olejem a grilovacim kofenim a
smichame se sezamovymi seminky, loupanou slunecnici a rozmarynem. PeCeme na 180 °C dozlatova. Takto pouzijeme rané
brambory, pozdni brambory oloupeme.

Receptura 45-8§J-0041 Salat hlavkovy s dijonskou hoféici, mrkvi a fedkviékou

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

Surovina Nazev suroviny MJ Hm Norma , A
02-00-3130 Salat hlavkovy ks H 0,700
02-00-3120 Mrkev kg H 0,200
02-00-3134 Redkvicky kg H 0,100
56-00-0221 Olivovy olej kg H 0,020




87-00-1311 Med 500 g ks H 0,010
87-VI-1367 Hof¢ice dijonska kg H 0,010
86-VI-8780 Kofeni bylinkové kg H 0,005
86-00-8773 Koreni Vegeta kg H 0,002
Koeficient Hmotnost porce Hmotnost masa Hmotnost omacky Pocet
1,00 120 (9) 0(9) 0(9) 0 (ks)
0,96 115 (g) 0(a) 0(9) 0 (ks)
0,86 103 (g) 0(a) 0(9) 0 (ks)
0,79 95 (9) 0(g) 0(g) 0 (ks)
0,68 82 (9) 0(g) 0(g) 0 (ks)
0,57 68 (9) 0(g) 0(g) 0 (ks)

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

Alergeny | 10 Hof¢ice

Technologicky postup

Hlavkovy salat zbavime zvadlych listl, rozebereme a v nékolika vodach dikladné omyjeme. Listy salatu pretrhame
(pfekrajime), pfidame na pasky nastrouhanou mrkev, fedkvicku a tésné prfed podanim zalijeme zalivkou. Podavame na
dezertnich talifkach nebo miskach.

Receptura 05-8J-0019 Most z jablek, mrkve a zazvoru

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

Surovina Nazev suroviny MJ Hm Norma ,,A“
02-00-0310 Jablka kg H 1,000
58-VI-0749 Zazvor kg H 0,005
02-00-3120 Mrkev kg H 1,000
Koeficient Hmotnost porce Hmotnost masa Hmotnost omacky Pocet
1,00 250 (g) 0(g) 0(g) 0 (ks)
0,96 240 (g) 0(g) 0(g) 0 (ks)
0,86 215 (g) 0(g) 0(g) 0 (ks)
0,79 198 (9) 0(g) 0(g) 0 (ks)
0,68 170 (9) 0(g) 0(g) 0 (ks)
0,57 143 (9) 0(9) 0(g) 0 (ks)

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

Alergeny | ]

Technologicky postup
Omyté a ocisténé ovoce se zazvorem vymostujeme a mizeme zfedit vodou, pfipadné dochutit lehce cukrem.

Receptura ‘ 50-8§J-0043 Mouénik: Makovec s hruskami

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

Surovina Nazev suroviny MJ Hm Norma ,,A“
66-00-2100 Vejce ks H 2,000
58-00-0504 Skofice kg H 0,005
02-00-3015 Hrusky kg H 0,800
02-00-2312 Mak kg H 0,150
53-00-5722 Cukr krupice kg H 0,150
53-$J-5758 Cukr vanilkovy ks ks H 1,000
67-00-0530 Miéko It H 0,300
56-00-0220 Olej kg H 0,050
51-8J-0759 Mouka pohankova kg H 0,135
86-VI-8794 Prasek kyprici ks H 1,000




Koeficient Hmotnost porce Hmotnost masa Hmotnost omacky Pocet
1,00 55 (9) 0(g) 0(g) 0 (ks)
0,96 53(9) 0(9) 0(9) 0 (ks)
0,86 47 (9) 0(9) 0(9) 0 (ks)
0,79 43 (9) 0(9) 0(9) 0 (ks)
0,68 37(9) 0(9) 0(9) 0 (ks)
0,57 31(9) 0(9) 0(9) 0 (ks)
Velikosti porci jsou prepocitané pro koeficienty pouzité v nastaveni druht jidel a skupin stravnikd
Alergeny 03 Vejce

06 Sojové boby (soja)

07 Miéko

Technologicky postup

Nejprve nastrouhame hrusky. VSechny sypké suroviny (mouku, praSek do peciva, cukr, vanilkovy cukr, skofici, mlety mak)
smichame do hromady, dale pfidame vejce, olej, mléko a vytvofime lité tésto. Do tésta vmichame nastrouhané hrusky. Hotové
tésto vylejeme na pekac a peceme priblizné 35 az 40 minut pfi teploté 180 °C.




