Receptura pokrmu

Receptura 10-8J-8819 Polévka zeleninova s éernou éockou a vejci
Receptura je na 10,00 MJ (MJ = ks)
Surovina Nazev suroviny MJ Hm Norma ,,A“
67-SJ-0310 Maslo kg H 0,050
87-00-0910 Sul kg H 0,020
58-$J-0748 Kofeni polévkové kg H 0,020
02-8J-3253 Cotka gerna kg H 0,080
02-00-3160 Cibule kg H 0,150
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
02-00-3132 Petrzel nat kg H 0,010
02-00-3210 Brambory loupané kg H 0,300
66-00-2100 Vejce ks H 2,000
57-5J-6811 Drozdi instantni kg H 0,020
Koeficient Hmotnost porce Hmotnost masa Hmotnost omacky Pocet
1,00 300 (g) 0(g) 0(g) 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 stravnikd
Alergeny 03 Vejce

07 Miéko

09 Celer

Technologicky postup

Zeleninu s cibulkou orestujeme na tuku. Uvafené brambory rozmixujeme, pfidame zeleninu, zvlast uvafenou ¢oc¢ku, ochutime
bylinkami a zaSlehame vejce. Nakonec povafime se suSenym drozdim.

Receptura 25-8J-6613 Veprové nugetky

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

Surovina Nazev suroviny MJ Hm Norma ,,A“
51-00-0636 Mouka hladka kg H 0,050
87-00-0910 Sl kg H 0,020
64-00-6555 Vepfové maso — kotleta kg H 1,000
56-00-0220 Olej 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 () 60 (g) 0 (9) 0 (ks)
0,86 43 () 53 (9) 0 (9) 0 (ks)
0,79 40 (g) 49 (g) 0 (9) 0 (ks)
0,68 34 (9) 42 (9) 0(9) 0 (ks)
0,57 29 (9) 35(9) 0(9) 0 (ks)
Velikosti porci jsou pfepocitané pro koeficienty pouzité v nastaveni druht jidel a skupin stravniki

Alergeny 01 Obiloviny obsahujici lepek

Technologicky postup

Omyté vepfové maso ocistime. Maso nakrajime na malé platky, osolime, obalime v mouce a opeCeme na tuku. Vypek
zapraSime moukou, zalijeme vodou, povafime a zalijeme platky. Dame do trouby a zape€eme do hotova.




PFilohy: brambory, knedliky bramborové.

Receptura | 35-8J-0045 Omacka peprova
Receptura je na 10,00 MJ (MJ = ks)
Surovina Nazev suroviny MJ Hm Norma ,,A“
67-00-0530 Miéko It H 0,800
51-00-0636 Mouka hladka kg H 0,100
67-SJ-0310 Maslo kg H 0,020
67-8J-0650 Smetana It H 0,200
87-00-0910 Sal kg H 0,020
58-3J-0748 Kofeni polévkové kg H 0,005
86-5J-8826 Kofeni steak — smés pepil kg H 0,030
Koeficient Hmotnost porce Hmotnost masa Hmotnost omacky Pocet
1,00 150 (9) 0(g) 0(g) 0 (ks)
0,96 144 (9) 0(9) 0(9) 0 (ks)
0,86 129 (9) 0(9) 0(9) 0 (ks)
0,79 119 (9) 0(9) 0(9) 0 (ks)
0,68 102 (9) 0(9) 0(9) 0 (ks)
0,57 86 (9) 0(9) 0(9) 0 (ks)
Velikosti porci jsou prepocitané pro koeficienty pouzité v nastaveni druht jidel a skupin stravnikd
Alergeny 01 Obiloviny obsahuijici lepek

07 Miéko

Technologicky postup

Rozpustime maslo, pfiddme mouku a postupné vmichame do vrouciho mléka. Roz8lehame a pul hodiny provafime. Pfidame
smetanu, kratce povafime, dochutime soli a kofenim (smés pepfu). Omacku precedime.

Pfilohy: brambory, knedliky houskové.

Receptura 20-8J-0075 Brambory $touchané s pastinakem, slaninou a cibulkou

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

Surovina Nazev suroviny MJ Hm Norma ,,A“
87-00-0910 Sul kg H 0,040
64-VI-7433 Anglicka slanina kg H 0,050
02-VI-3219 Cibule svazek kg H 3,000
02-00-3210 Brambory loupané kg H 2,000
67-5J-0310 Maslo kg H 0,050
02-00-3132 Petrzel nat kg H 0,050
02-00-3125 Pastinak kg H 0,700
Koeficient Hmotnost porce Hmotnost masa Hmotnost omacky Pocet
1,00 250 (9) 0(g) 0(9) 0 (ks)
0,96 240 (g) 0 (9) 0 (9) 0 (ks)
0,86 215 (g) 0(9) 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 (9) 0(9) 0 (9) 0 (ks)

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

Alergeny 07 Miéko

Technologicky postup

Oskrabané brambory docistime, omyjeme, prekrajime na mensi kousky, zalijeme vafici vodou, osolime, okminujeme a uvafime
domeékka. Brambory scedime, pfidame uvareny pastinak, jarni cibulku, osmazenou slaninu a proStouchame. Podavame sypané
omytou sekanou petrzelovou nati.




Receptura

45-8J-0013 Salat trhany s dijonskou horéici a medem

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

Surovina Nazev suroviny MJ Hm Norma ,,A“
87-00-0910 Sul kg H 0,002
02-VI-3220 Salat ledovy ks H 0,030
02-00-3120 Mrkev kg H 0,030
58-00-0503 Pepf mlety kg H 0,002
87-8J-1373 Hofgice hrubozrnna kg H 0,010
02-00-3155 Paprika kg H 0,030
02-VI-3223 Salat rosso ks H 0,030
58-VI-0753 Polni¢ek ks H 0,010
56-SJ-0264 Olej olivovy It H 0,010
87-8J-1379 Med kg H 0,010
Koeficient Hmotnost porce Hmotnost masa Hmotnost omacky Pocet
1,00 120 (9) 0(9) 0(9) 0 (ks)
0,96 115 (9) 0(9) 0(9) 0 (ks)
0,86 103 (9) 0(9) 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 Hoit€ice

Technologicky postup

Omytou zeleninu nakrajime a prelivame pfipravenym nalevem.

Receptura 05-8J-0019 Most z jablek a dyné

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

Surovina Nazev suroviny MJ Hm Norma ,,A“
02-00-0310 Jablka kg H 1,600
71-8J-9503 Dyné kg H 0,400
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 (g9) 0(9) 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 (9) 0(9) 0(9) 0 (ks)

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

Alergeny

%]

Technologicky postup

Omyta a ogist&na jablka a dyni zbavenou slupky a seminek dame do odstaviiovade. Stavu nijak nepfislazujeme a &erstvou

podavame.




Receptura 50-8J-0055 Pernikova rolada s povidly

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

Surovina Nazev suroviny MJ Hm Norma ,,A“
53-00-5720 Cukr krystal kg H 0,120
66-00-2100 Vejce ks H 6,000
87-SJ-1379 Med kg H 0,030
51-00-0628 Mouka polohruba kg H 0,150
86-5J-8818 Prasek do pegiva kg H 0,002
71-00-8640 Povidla Svestkova kg H 0,400
67-8J-0650 Smetana It H 0,250
86-SJ-8814 Kofeni pernikové kg H 0,005
58-00-0504 Skofice kg H 0,005
50-00-8156 Cokolada ks H 0,100
Koeficient Hmotnost porce Hmotnost masa Hmotnost omacky Pocet
1,00 30 (9) 0(g) 0(g) 0 (ks)
0,96 29 (9) 0(g) 0(g) 0 (ks)
0,86 26 (9) 0(g) 0(g) 0 (ks)
0,79 24 (9) 0(g) 0(g) 0 (ks)
0,68 20 (9) 0(g) 0(g) 0 (ks)
0,57 17(9) 0(g) 0(g) 0 (ks)

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

Alergeny

01 Obiloviny obsahujici lepek

03 Vejce
07 Miéko

Technologicky postup

USlehame bilky a pfidame cukr. VySlehame a pfidame Zloutky, opét vySlehame. Lehce vmichame med, mouku, pernikové
kofeni (anyz, hfebiCek, badyan) a prasek do peciva. Na plech dame pecici papir a nalejeme tésto. PeCeme 15 az 20 minut pfi
teploté 150 °C. Po upeceni jesté teplé smotame i s papirem. Nechame vychladnout, rozmotame, odejmeme papir a pinime
povidly. Smotame, nakrajime na kole¢ka, zdobime Slehanou smetanou a rozpusténou ¢okoladou.




