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Zakladni recepty

Nézev receptury : Vyvar B (z bilych kosti) 10101 70 litrC
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
17498 g 7498 g 10000 g 189 KJ 1000 g g

Vyrobni postup:

Peclivé omyté a rozsekané kosti vioZime do vhodné nadoby, zalijeme vodou a uvedeme do varu. Pak osolime, pfidame
cely pepr a na &tvrtky prekrajenou cibuli. Omezime prikon tepla a kosti zvolna vaifime alespori 2 - 3 hodiny. Potom
pridame oci5ténou, oplachnutou, na Ctvrtky prekrajenou korenovou zeleninou a zvolna uvarime domékka.

Potom vyvar procedime hustym cednikem a pouZivame k pripravé polévek i pokrm( ve stanoveném mnoZstvi.

Poznamka:
Korenovou zeleninu z vyvaru B miZeme pouZit k posileni zeleninovych vioZek do bilych polévek.

Cis. Druh potravin Typ 'I"I;'u::' ostg mJ S::?mast g
1 Kosti S 3000 |g 3000
2 Voda S 13500 |g 13500
3 Sal S 100 |g 100
4 Pepr S 3 |g 3
5 Cibule S 300 |g 255
6 Celer S 250 |g 200
7 Mrkev S 300 |g 240
8 Petrzel S 250 |g 200

Nazev receptury : Vyvar A (z hovézich kosti) 10201 10 litrG

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné

177553 g 7755,3 g 10000 g 230 KJ 1000 g g

Vyrobni postup:

Peclivé omyté a rozsekané kosti vioZime do vhodné nadoby, zalijeme vodou, uvedeme do varu, omezime piikon tepla,
mirné osolime, pridame cely pepr a cibuli a pozvolna vafime nejméné 2 - 3 hodiny. Potom do vyvaru pridame oci5ténou,
oplachnutou, nahrubo nakrajenou zeleninu a uvarime domékka.

Hotovy vyvar procedime hustym cednikem a pouZivame k pripravé hnédych polévek i pokrmi ve stanoveném mnoZstvi.

Poznamka:
Korenovou zeleninu z vyvaru A maZeme pouZit k posileni zeleninovych vioZek do polévky.

Cis. Druh potravin Typ ,’:;u;‘n ostg M S:'rst:)‘most g
1 Kosti s 4600 |g | 4600
2 Voda S 12000 |g 12000
3 Sal S 100 |g 100
4 Pepr S 03 |g 0,3
5 Zelenina korenova S 1000 |g 800
6 Cibule S 300 |g 255




Nazev receptury : Vyvar C (z dribeZe) 10304 10 litrG

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné
14627,5 g 4627,5 g 10000 g 211 KJ 1000 g g

Vyrobni postup:

Peclivé oplachnuté a o€i5téné suroviny z kurat zalijeme vodou, uvedeme do varu, omezime prikon tepla, mirné osolime a
zvolna vaiime 45 - 60 minut.

V pribéhu vareni pridéame ocisténou, oplachnutou, Castecné rozkréjenou zeleninu a zvolna dovafime.

Hotovy vyvar procedime hustym cednikem a pouZivame podle potreby.

Cis. Druh potravin Typ ,’:;lx, ostg M S:l':?tn ostg

1 Suroviny z dribeZi svaloviny S 3000 |g 2850

2 Voda S 11000 |g 11000

3 Sdl S 50 |g 50

4 Zelenina korfenova S 750 |g 600

5 Cibule S 180 |g 127,56
Nazev receptury : Rajcatova omacka 20004 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné

2942,7 g 942,7 g 2000 g 892 KJ 200 g g

Vyrobni postup:

Na horkém tuku osmahneme ocisténou, oloupanou na hrubé platky nakrajenou cibuli a ocisténou nakréjenou zeleninu,
pridame divoké kofeni a rozlamanou sKofici, prisypeme prosatou mouku a pripravime svétlou zasmazku. Do zasmaZzky
primichame rajCatovy protlak, zalijeme ji prochladlym vyvarem, peclivé rozSlehame, uvedeme do varu a za obZasného
pro$lehani povaifime. Povarenou omacku dochutime soli, octem a cukrem, ziemnime maslem, precedime a dobie
provaiime.

Omacku pripravujeme k varenému hovézimu nebo veprovému masu.

Cis. Druh potravin Typ ::::wsr g MW s:?tnost 0
1 Tuk S 80 |g 80
2 Cibule S 125 |g 106
3 Mrkev S 125 |g 100
4 Celer S 60 |g 48
5 Petrzel S 60 |g 48
6 Pepr S 2 |g 2
7 Nové koreni S 1,5 |g 1,5
8 Bobkovy list S 1 |g 1
9 Skorice cela S 1.2 |g 1,2

10 Mouka hladka S 120 |g 120
11 Rajcatovy protlak S 200 |g 200
12 Vyvar B - receptura ¢. 10101 S 2000 |g 2000
13 Sal S 30 |g 30
14 Ocet S 35 |g 35
15 Cukr S 100 |g 100
16 Maslo S 70 |g 70




Nézev receptury - Koprova oméacka 20005 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
2230 g 605 g 1625 g 162,5 g 0g

Vyrobni postup:

Do horkého tuku nasypeme prosatou hladkou mouku a pripravime svétlou zasmazku. Zasmazku zalijeme chladnym
vyvarem a mlékem, peclivé rozSlehame, mirmé osolime, uvedeme do varu a za ob&asného pro3lehavani varime velmi

zvolna nejméné pal hodiny. Pak omacku ziemnime smetanou, velmi kratce provarime, mirné okyselime Casti

prevareného octa, prisladime cukrem, znovu kratce povarime a procedime hustym cednikem.
Kopr prebereme, oplachneme , jemné nakrajime a prelity zbylou ¢asti horkého octa dame do procezené omacky.
Nakonec do omacky pridame syrové maslo na ziemnéni a kratce povarime.

Cis. Druh potravin Typ grrnu::rost g mJ S:::n ostg

1 Tuk S 100 |g 100

2 Mouka hladka S 150 |g 150

3 Viyvar B - receptura ¢. 10101 S 500 |g 500

4 Miéko S 800 |g 800

5 Sdl S 30 |g 30

6 Smetana S 200 |g 200

7 Ocet S 100 |g 100

8 Cukr S 100 |g 100

9 Kopr Cerstvy S 100 |g 75

10 (nebo kopr nakladany) S 125 |g 125

11 Maslo S 50 |g 50
Nazev receptury : Okurkovd omacka 20008 10 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné

23635g 863,5 g 1500 g 883 KJ 150 g g

Vyrobni postup:

Na Casti tuku zpénime ocisténou, jemné nakrajenou cibuli, pfidame drcené nové koreni, piisypeme prosatou mouku a
pripravime zlatavou zasmazku. Zalijeme ji prochladlym vyvarem a Casti mléka, dobfe rozmichame, osolime a dobie
provaiime. Pied koncem varu pridame zbylé mléko a smetanu, omacku prisladime, podle chuti okyselime prevarenym
octem a precedime. Kyselé okurky oloupeme, nakrajime na drobné kostky a podusime na zbyvajici ¢tvrtiné tuku,
vloZime i s tukem do omacky a zamichame. Omacku ziemnime maslem, dochutime soli a povafime.

Omacku pripravujeme na varené hovézi maso nebo varena vejce.

Cis. Druh potravin Typ 'I-'I’r:::, ostg M Srlr’v:)‘tnost g
1 Tuk S 80 |g 80
2 Méslo S 50 |g 50
3 Cibule S 150 |g 128
4 Mouka hladka S 100 |g 100
5 Nové koreni S 05 |g 0,5
6 Vyvar B - receptura ¢. 10101 S 1000 |g 1000
7 Miéko S 500 |g 500
8 Smetana S 200 |g 200
9 Cukr S 30 |g 30

10 Ocet S 30 |g 30
11 Okurky sterilované bez nalevu S 250 |g 225
12 Sal S 20 |g 20




Nazev receptury : Houbova om&acka

20010

10 porci

Cista vaha
2467,4 g

Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku
4674 g 2000 g

Hmotnost 1 porce

200 g

Z toho masa véetné

g

Vyrobni postup:

Su3ené houby proplachneme, zalijeme trochou vyvaru B a uvafime je domékka (vyvar z hub pouZijeme do omacky).
Na horkém tuku zpénime jemné nakrajenou, ociSténou cibuli, pfidame drceny kmin a cely pepf, prosatou hladkou
mouku a pripravime raZovou zasmazku. Zasmazku zalijeme prochladlym vyvarem, dobfe rozSlehame a provaiime.

Povarenou omacku podle potreby dochutime soli, precedime a zjemnime mlékem a smetanou. Uvarené houby
nakrajime na drobnéjsi kousky, pfidame do omacky a dobfe provarime.

Omacku pripravujeme na hovézi, teleci nebo veprové maso.

Cis. Druh potravin Typ ,';I;,u;:, ostg mJ Sril::)‘tnost g

1 Houby susené S 25 |g 25

2 Vyvar B - receptura ¢. 10101 S 1500 |g 1500

3 Tuk S 120 |g 120

4 Cibule S 200 |g 170

5 Kmin drceny S 1.2 |g 1,2

6 Pepr S 1.2 |g 1,2

7 Mouka hladkéa S 120 |g 120

8 Sal S 30 |g 30

9 Miéko S 300 |g 300

10 Smetana S 200 |g 200
Néazev receptury : Omacka smetanovy kren 20011 10 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné

2529 g 529 g 2000 g 1192 KJ 200 g g

Vyrobni postup:

Z tuku, prosaté mouky a mletého kvétu pripravime svétlou zasmazku, zalijeme prochladlym vyvarem a mlékem, dobre
rozSlehame, osolime a nechame zvolna varit. Pfed koncem varu pfidame smetanu a povarime. Omacku podle chuti
osolime, osladime a pridame jemné nastrouhany kien, maslo a dobfe provafime.

Omacku pripravujeme na varené hovézi nebo vepirové maso a na ztracena vejce. (PTiliS ostry kien je vhodné spairit varici

vodou.)

Cis. Druh potravin Typ g’rnu;t’i' ostg M S'I:fmos' ¢
1 Tuk S 80 |g 80
2 Mouka hladka S 120 |g 120
3 Kvét miety S 1 |g 1
4 Vyvar B - receptura ¢. 10101 S 500 |g 500
5 Miéko S 1200 |g 1200
6 Sal S 30 |g 30
7 Smetana S 30 |g 300
8 Cukr S 40 |g 40
9 Kien S 250 |g 188

10 Maslo S 70 |g 70




Nazev receptury - Maslova omacka bila - zakladni 10 porci

20013

Cista vaha véetné

840 g

Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku
90 g 750 g

Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa
335 KJ 75g g

Vyrobni postup:

Z rozpusténého masla a prosaté mouky piipravime svétlou zasmazku, zalijeme vlaZznym, nemastnym vyvarem, dobre
rozmichame a dakladné provaiime. Po provareni procedime pres husty cednik.

Omacku pouzivame jako zakladni pro pfipravu dalSich oméacek k dopinéni riznych steakd, kufecich, kratich a rybich
pokrmi.

Do zakladni omacky pridanim urcitych druhd kofeni, bylinek, ovocnych protlak(, syrti ziskame vyrobek k dopInéni vyse
jmenovanych pokrmd.

Cis. Druh potravin Typ 'I-'I’r"u::’“‘ g ™ S::g:" ostg

1 Maslo S 40 |g 40

2 Mouka hladka S 50 |g 50

3 Vyvar B - receptura ¢. 10101 S 750 |g 750
Néazev receptury : Brambory varené 21001 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné

2140,5 g 140,5 g 2000 g 692 KJ 200 g g

Vyrobni postup:

Proplachnuté brambory prekrajime podle velikosti na palky, ¢tvrtky nebo osminky, zalijeme viaZnou vodou, pridame sl
a kmin a uvaiime domékka.

Scezené brambory pii expedici sypeme oplachnutou jemné nakrajenou petrZzelovou nati nebo pazitkou. (Brambory
varime v menSich davkach, podle potieby expedice dovaiime dalSi davky, aby byly stéle Cerstvé.)

Cis. Druh potravin Typ :r’nuxr ostg MW S:?tn ostg
1 Brambory loupané S 2100 |g 2100
2 - nové brambory Skrabané S e}
3 - nebo loupané S g
4 Voda S [¢]
5 Sal S 30 |g 30
6 Kmin S 3 |g 3
7 PetrZelova nat’ S 10 |g 741)
Nazev receptury . Brambory pecené na cibulce (Stouchané) 21004 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné
2256 g 256 g 2000 g 1071 KJ 200 g g

Vyrobni postup:

Proplachnuté brambory prekrajime podle velikosti na mensi kousky, zalijeme vlaZnou vodou, pridame sil a kmin a
uvarime domékka.

Scezené brambory rozstouchame.

Jemné nakrajenou cibuli osmahneme na panvi dortiZova na tuku. Na osmaZenou cibuli vioZime rozstouchané brambory,

rozetfeme po celé ploSe a kratce zapeCeme v troub&. Opecené brambory vykrajujeme IZici do tvaru nokd.

Cis. Druh potravin Typ ;I;'u ::, ostg M s::fm ostg
1 Brambory loupané S 2000 |g 2000
2 Sal S 30 |g 30
3 Kmin S 4 |g 4
4 Cibule S 120 |g 102
5 Tuk S 120 |g 120




Nazev receptury : Bramborova kase

21005

10 porci

Cista vaha

2130 g

Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku
130 g 2000 g

Energet.hodn.
624 KJ

Hmotnost 1 porce

200 g

Z toho masa

9

véetné

Vyrobni postup:

Proplachnuté brambory prekrajime, zalijeme viaznou vodou a uvafime domékka.
Scezené brambory prolisujeme nebo rozslehame a za postupného prilévani variciho mléka vySlehame na hladkou kasi a
mirné osolime.

Hrubé Cista
Gis. Druh potravin Typ s DO g M e B 2
1 Brambory loupané S 1600 |g 1600
2 Voda S g
3 Sal S 30 |g 30
4 Miéko S 500 |g 500
Nazev receptury : Bramborové knedliky 21014 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné
2060 g 60 g 2000 g 1245 KJ 200 g g
Vyrobni postup:

Brambory umeleme, zamichame s rozSlehanym vejcem, prosatou moukou, krupici a trochou soli a zpracujeme v tuzsi

tésto.

Tésto rozvazime na dily, vyvalime knedlikové SiSky, které vkladame do varici vody a zvolna uvairime. Po zavareni

knedliky opatrné nadzvedneme, aby se nepfrichytily ke dnu.

(Knedlikové 3iSky o praméru asi 5 cm a délce 20 cm vaiime 20 - 25 minut.)
Uvaiené knedliky vyjmeme (pfipadné dame do studené vody, aby na povrchu rychleji ztuhly) a nakrajime na platky.

Cis. Druh potravin Typ :;u:t: ostg M S:;‘m ostg
1 Brambory vaiené S 1500 |g 1500
2 - ve slupce, oloup. a vychladl S g
3 Vejce S 40 |g 40
4 Mouka hruba S 250 |g 250
5 Krupice S 250 |g 250
6 Sal S 20 |g 20
7 Voda S g
Nazev receptury : Bramborové knedliky (z bramb. pripravku) 21016 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
2140 g 140 g 2000 g 1603 KJ 200 g g

Vyrobni postup:

Bramborovy pripravek promichame s vodou a rozmichanym vejcem, nechame kratce odleZet a zpracujeme v tuzsi tésto.
Dal3i postup je obdobny jako pfi pfipravé bramborovych knedlik( - receptura ¢. 21014.

Poznamka:
Knedliky mastime obdobné jako brambory varené nebo bramborovou kasi (viz zminéné receptury).

Cis. Druh potravin Typ 'l'l’r"u::"ost g W S,i:fmo“ 0
1 Bramborovy pripravek S 1000 |g 1000
2 (bramborové knedliky pro S g
3 - velkospotrebitele) S g
4 Voda S 1100 |g 1100
5 Vejce S 40 |g 40




Nazev receptury : Houskové knedliky (kynuté) 21020 10 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
1710 g 110 g 1600 g 1720 KJ 160 g g /1 platek - 40 g/

Vyrobni postup:

Z trochy vlazného mléka, droZdi a mouky pfipravime fid3i kvasek, ktery nechame vykynout.

Mouku prosijeme (trochu si dame stranou na vyvaleni knedlik(), pndame stl, Zloutek rozmichany s trochou miéka,
viaZné mléko a kvasek a zpracujeme v tésto, do kterého zamichame na kostlcky nakrajenou Zemli.

Hotové tésto nechame vykynout, rozkrajime na dily, rozvalime na podlouhlé 3iSKky o délce asi 20 cm a vkladame je do
varici mirné osolené vody a vaiime 20 - 25 minut. BEhem varu knedliky obracime.

Uvarené knedliky vyjmeme, propichneme vidlickou (aby vyprchala para a nesrazily se) a inned nakrajime na platky.

Poznamka:

Knedliky podavame jako prilohu nemasténé nebo podle druhu pokrmu masténé rozpusténym maslem nebo sadlem a v
nezbytnych davkach, s prihlédnutim k poZadavkim racionalni vyZivy (5 g rozpusténého masla nebo sadla na 1 porci).

Na prani hosta nebo podle jidelniho listku miZeme podavat knedliky jako prilohu o libovolné hmotnosti, jako kupfikladu 2
platky, 3 platky apod.

Cis. Druh potravin Typ :I’rnu::,os' g mJ S::::m ostg

1 Miéko S 620 |g 620

2 DroZdi S 20 |g 20

3 Mouka hruba S 850 |g 850

4 Sal S 20 |g 20

5 Zloutek S 20 |g 20

6 Zemle S 180 |g 180
Nazev receptury : Téstovinové prilohy 21027 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné

2040 g 40 g 2000 g 1526 KJ 200 g g

Vyrobni postup:

Téstoviny uvarené obvyklym zptsobem v mirné osolené vodé, scedime, proplachneme a okapané promastime tukem.

Cis. Druh potravin Typ ::::,osg g W S::;nost g
1| | éstoviny 7 g | 800 |g 1920 |
2 (Siroké nudle, Spagety, S g
3 - makarony atp.) S g
4 Sal S 20 |g 20
5 Maslo S 100 |g 100
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Néazev receptury : Téstoviny po italsku 21031 10 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
2105 g 105 g 2000 g 1481 KJ 200 g g

Vyrobni postup:

Téstoviny uvafime obvyklym zplisobem, scedime, proplachneme a nechame okapat. Na masle osmaZime dortiZova
jemné nakrajenou cibuli, pridédme nastrouhany ¢esnek, rajcatovy protlak a pepr, kratce podusime a promichame s
téstovinami.

Cis. Druh potravin Typ ,7,’:::, ostg M s:?tnost 0
1 Téstoviny S 700 |g 1680
2 - Siroké nudle, Spagety, S g
3 - makarony atp.) S g
4 Sal S 20 |g 20
5 Maslo S 100 |g 100
6 Cibule S 100 |g 85
7 Cesnek S 20 |g 18
8 Rajcatovy protlak S 200 |g 200
9 Pepr mlety S 2 |g 2
Nazev receptury : HalusSky 21039 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné
2030 g 309 2000 g 1950 KJ 200 g g

Vyrobni postup:

Mouku prosijeme spolu s kypricim praskem, prilijeme rozSlehana vejce s mlékem a vodou, mirné osolime a
promichame, aZ vznikne tésto.

Tésto zavarime - protlaCujeme pres dérované sito do varici vody. HaluSky promichame, vyjmeme, proplachneme a
odkapané promastime rozpusténym sadlem.

Cis. Druh potravin Typ :;u::, ostg MW S,’.:::m ostg
1 Mouka hruba S 1000 |g 1000
2 Kyprici prasek S 10 |g 10
3 Vejce S 80 |g 80
4 Miéko S 320 |g 320
5 Voda S 500 |g 500
6 Sal S 20 |g 20
7 Sadlo skvarené S 100 |g 100
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Nazev receptury : RyZe dusena 21042 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vjrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné
2541g 541 g 2000 g 1673 KJ 200 g g

Vyrobni postup:

Prebranou ryZi nékolikrat proplachneme studenou vodou, potom ji spafime, znovu proplachneme a nechame okapat.
Ve vhodné nadobé rozpustime tuk, prisypeme okapanou ryZi a lehce ji osmahneme. Zalijeme horkou vodou, mirné
osolime, vlozime cibuli s napichanym hiebiCkem, zvolna zavaiime, prikryjeme poklici a dusime domékka.

Z uduSené ryZe odstranime cibuli s hiebiCkem a lehce ji promichame vidlickou.

Cis. Druh potravin Typ g;u::mst g mJ S:;‘tnost g

1 RyZe S 900 |g 900

2 Tuk S 100 |g 100

3 Voda S 1350 |g 1350

4 Sal S 20 |g 20

5 Cibule S 200 |g 170

6 Hrebicek S 1 |9 1
Nazev receptury : Zeli hlavkové bilé (Cervené) 21053 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné

2156 g 656 g 1500 g 609 KJ 150 g g

Vyrobni postup:

Ocisténé zeli rozkrojime, vyfizneme kostaly a zeli nakrajime nebo nakrouhame na nudlicky.

Zeli kratce spafime, scedime, zalijeme trochou vody a dusime za ob&asného promichani do polomékka.

Jemné nakrajenou cibuli osmahneme na tuku dortiZova, pridame kmin, zaprasime prosatou moukou a po mirném
osmahnuti ji zamichame do zeli, které za ob&asného promichani dodusime témér domékka.

Ke konci dueni zeli dochutime cukrem, octem a soli a znovu kratce podusime.

Cis. Druh potravin Typ :rrnu:t‘host g mJ Iénl!::)‘tnost g
1 Zeli hlavkové S 1800 |g 1440
2 Voda pitna na poduseni zeli S 300 |g 300
3 Cibule S 150 |g 128
4 Tuk S 75 |g 75
5 Kmin S 3 |g 3
6 Mouka hladka S 30 |g 30
7 Cukr S 75 |g 75
8 Ocet S 75 |g 75
9 Sal S 30 |g 30
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Nazev receptury : Zeli kysané bilé (Cervené) 21054 10 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné
2050,5g 550,5 g 1500 ¢ 714 KJ 150 g g

Vyrobni postup:

Zeli zalijeme davkou varici vody, pfidame kmin a za ob&asného promichani dusime do polomékka.

Jemné nakrajenou cibuli osmahneme na tuku dortiZzova, zaprasime prosatou moukou a po mirném osmahnuti ji
zamichame do zeli, které za obCasného promichani dodusime témér domékka. Ke konci dudeni zeli prisladime a podle
potFeby prisolime.

Cis. Druh potravin Typ g":::,ost g mJ Sllr:?tnost g

1 Zeli kysané S 1350 |g 1350

2 Voda S 300 |g 300

3 Kmin S 3 |g 3

4 Cibule S 150 |g 127,5

5 Tuk S 75 |g 75

6 Mouka hladka S 30 |g 30

/A Cukr S 150 |g 150

8 Sal S 15 |g 15
Nazev receptury : Zeli hlavkové bilé (Cervené) sterilované 21055 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné

2002,5¢ 502,5 g 1500 g 609 KJ 150 g g
Cis. Druh potravin Typ otosty. | M o g

1 Zeli sterilované S o 12007 g o 1200 B

2 (Cervené) bez nalevu S g

3 Voda S 450 |g 450

4 Cibule S 180 |g 127,5

5 Tuk S 75 |g 75

6 Mouka hladka S 30 |g 30

7 Cukr S 75 |g 75

8 Sdl S 15 |g 15

9 Ocet S 30 |g 30
Nazev receptury : Karotka duSena na masle 21059 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné

2340 g 340 g 2000 g 865 KJ 200 g g

Vyrobni postup:

Ocisténou, oplachnutou mrkev nakrajime na uhledné kosticky, drobnéjsi hranolky, suky nebo jiné tvary, zalijeme
trochou teplé vody, pfidame polovinu davky masla, trochu soli a rychleji udusime pod poklici domékka. Hotovy pokrm
nakonec zjemnime pridanim zbylé poloviny davky masla. (Davku masla v syrovém stavu miZeme poloZit navrch pokrmu
pii podavani.)

Cis. Druh potravin Typ g,',,u::,ost g W Srirsu?tnost g
1| |mrkev s | 2400 |g | 1920 B
2 Voda S 200 |g 200
3 Maslo S 200 |g 200
4 Sal S 20 |g 20
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Nazev receptury : Spenét duseny 21075 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné
237559 3755 g 2000 g 1016 KJ 200 g g

Vyrobni postup:

Jemné nakrajenou cibuli osmaZime na tuku dorGiZova, zasypeme prosatou moukou, osmahneme, zastiikneme vyvarem

a peclivé rozmichame.

Do rozmichané zasmaZzky s cibuli vioZime na menSi kusy nakrajeny zmrazeny Spenat a za obfasného zamichani jej
zcela rozpustime. Potom pridame Cesnek treny se soli, mlety pepr a kratce znovu povarime.

Cis. Druh potravin Typ I':r:)u:t‘nost g mJ S::)‘tnost g
1 Spenét mrazeny S 1700 |g 1700
2 Cibule S 160 |g 136
3 Tuk S 200 |g 200
4 Mouka hladka S 40 |g 40
5 Vyvar B - receptura ¢. 10101 S 250 |g 250
6 Cesnek S 20 |g 18
7 Pepr mlety S 1,5 |g 1:5
8 Sal S 30 |g 30
Nazev receptury : Kapusta dusena 21086 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa vcetné
23195 g 3195 g 2000 g 896 KJ 200 g g

Vyrobni postup:

Ocisténou kapustu oplachneme, roziizneme, vykrojime kostél, nakrajime na hrub3i nudle, ¢tverecky nebo kousky,
kratce ovafime v mirné osolené vodé a scedime.
Jemné nakrajenou cibuli osmahneme na sadle do svétle nazlatlé barvy, vioZime ovarenou kapustu, mirné osolime a
opepfiime a za obCasného promichani udusime domékka.

Cis. Druh potravin Typ g;u::,oﬂ g M S::::host ¢
1 Kapusta S 2500 |g 2000
2 Sal S 40 |g 40
3 Voda pitna na ovareni S g
4 - podle potieby S g
5 Cibule S 150 |g 127,5
6 Sadlo skvarené S 150 |g 150
7 Pepr’ mlety S 2 |g 2
Nazev receptury : Chléb priloha 30002 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
500 g g 500 ¢ KJ 50 g g
Cis. Druh potravin Typ g;,u::,“‘ g W sr’;::most p
1| | Chiéb S - 500 | kg l 500 | |
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Nazev receptury : Caj éerny se sirupem 30003 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
3090 g g 3090 g KJ 309 g g
Hrubé Cista
Cis. Druh potravin Typ hmotnostg ™ | nmotnostg
1 Caj Gerny sypany S 10 |g 10
2 Voda S 3000 |kg 3000
3 Sirup ovocny S 20 |kg 20
4 Cukr S 50 |kg 50
5 Citronova Stava S 10 |g 10
Nazev receptury : Knedlik kupovany 30008 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
2000 g g 2000 g KJ 200 g g
Hruba Cista
Cis. Druh potravin Typ hmotnostg ™ | nmotnostg
1| | Knediik houskovy s 2000 |g | 2000 | |
Nazev receptury : Vanocka kupovana 30013 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné
1800 g g 1800 g KJ 180 g g
Hrubé Cista
Cis. Druh potravin Typ hmotnostg M | nmotnostg
1| | vanocka S 1800 |g | 1800 |
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Snidang, svaciny a studené vecCere

Nazev receptury : Chléb s domaéci lucinou 30000 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
1710 g g 1710 g KJ 171 g g
Hruba Cista
Cis. Druh potravin Typ h’rnu otnostg M/ h:, otnost g
1 Chiéb S 1000 |kg 1000
2 Jogurt S 400 |kg 400
3 Smetana S 180 |kg 150
4 Margarin S 100 |g 100
5 Sul S 10 |g 10
6 Pazitka S 50 |g 50
Nazev receptury : ObloZeny chléb 30004 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
2000 g g 2000 g KJ 200 g g
Hrubé Cista
| Cis. | Druh potravin Typ hmotnostg MY hmotnost g
1 Chléb S 1000 |kg 1000
2 Margarin oy 150 |kg 150
3 Salam polosuchy S 350 |g 350
4 Syr tvrdy S 300 |kg 300
5 Rajcata S 100 |g 100
6 Paprika S 100 |kg 100
Néazev receptury : Chléb s tvrdym syrem 30005 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
1550 g g 1550 g KJ 155 g g
Hrubé Cista
Cis. 7 VDruh potravin Typ | hr'nuotnost g mJ [ hr:OMOst g
1 Chléb S 1000 |kg 1000
2 Margarin S 150 |g 150
3 Syr tvrdy S 350 |g 350
4 Cibulka jarni S 50 |kg 50
Néazev receptury : Chléb se zeleninou 30006 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
1355 ¢g g 1355 g KJ 1355 g g
Hruba Cista
Cis. Druh potravin Typ hrrnuolnosf g W hnsrotnost g
1 Chiéb S 1000 |kg 1000
2 Margarin S 180 |g 150
3 Rajcata S 100 |g 100
4 Paprika S 100 | kg 100
5 Sal S 5 |g ]
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Nazev receptury : Melta - mléény napoj 30009 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné
3190 g g 3190 ¢ KJ 319 g g
Hruba Cista
Cis. Druh potravin Typ h;wuotn ostg M hnsrotnost p
1 Melta sypana S 70 |g 70
2 Miéko S 2500 |kg 2500
3 Voda S 500 |kg 500
4 Cukr S 120 |kg 120
Néazev receptury : Chléb s rybi pomazédnkou 30010 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné
1642 g g 1642 g KJ 164,2 g g
Hrubé Cista
Cis. Druh potravin Typ hmotnostg = ™ | nmotnostg
1 Chiéb S 1000 |kg 1000
2 Rybi konzerva bez tekutin S 400 |kg 400
3 Margarin S 100 |g 100
4 Cibule S 60 |kg 60
5 Sal S 10 |g 10
6 Citronova stava S 10 |kg 10
7 Pepr mlety S 2 |g 2
8 Horcice plnotucna S 60 |g 60
Nazev receptury : Kakao teply napoj 30011 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vjrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné
31409 g 3140 ¢ KJ 314 g g
Hruba Cista
Cis. Druh potravin Typ hlrnuotnost g M hnslotnost g
1 Kakao S 40 |kg 40
2 Miéko ) 2800 |kg 2800
3 Voda S 200 |kg 200
4 Cukr S 100 |kg 100
Nazev receptury : Chléb s marmeladou 30015 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
1450 g g 1450 g KJ 145 g g
Hruba Cista
Cis. Druh potravin Typ hrrnuolnost g MW hnsrotn ostg
Chiéb S 1000 |kg 1000
2 Margarin S 100 |g 100
3 Marmelada S 350 |kg 350
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Nazev receptury : Chléb se syrovou pomazankou 30017 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
1442 g g 1442 g KJ 144,2 g g
Hrubé Cistd
Cis. Druh potravin Typ h:nuotn ostg M hn:otnost 0
1 Chiéb S 1000 |kg 1000
2 Margarin S 100 |g 100
3 Taveny syr S 300 |g 300
4 Cesnek S 30 |g 30
5 Sul S 10 |g 10
6 Pepr S 2 |g 2
Néazev receptury : Chléb s kapiovou pomazénkou 30018 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
1540 g g 1540 g KJ 154 g g
Hrubé Cisté
Cis. Druh potravin Typ nmotnostg | ™ | pmotnostg
1 Chléb S 1000 | kg 1000
2 Tvaroh mekky S 400 |g 400
3 Margarin S 100 |g 100
4 Sul S 10 |g 10
5 Kapie S 30 |kg 30
Néazev receptury : Chléb s kakaovou pomazankou 30022 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné
1400 g g 1400 g KJ 140 g g
Hruba Cistd
Cls.i WDruh potravin Typ  hmotnostg mJ hmotnost g
1 Chléb S 1000 |kg 1000
2 Nutella S 350 |kg 350
3 Margarin S 50 |g 50
Nézev receptury : Mrkvovy sal&t 30026 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
2720 g g 2720 g KJ 272 g g
Hrubé Cista
CIS', ; th potravin Typ  hmotnostg mJ hmotnost g
1 Mrkev S 2000 |kg 2000
2 Jablka S 500 |kg 500
3 Cukr S 100 |kg 100
4 Citron S 20 |kg 20
5 Voda S 100 |kg 100
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Nazev receptury : Chléb s jatrovou pomazénkou 30027 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
1632 g g 1632 g KJ 163,2 g g
Cis. Druh potravin Typ :":::ms' g W Icrflr::)‘tnost .
B Chiéb s | 1000 |kg | 1000
2 Margarin S 100 |g 100
3 Cibule S 60 | kg 60
4 Sul S 10 |g 10
5 Pepr mlety S 2 |kg 2
6 Horcice pinotucna S 60 |kg 60
74 Jatrovy syr S 400 |g 400
Nazev receptury : Chléb s Sunkovou pénou 30035 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné
2332 ¢ g 2332 g KJ 2332 g g
Gis. Druh potravin Typ ,',',’,',‘::, ostg | W S,';fm et
1 Chléb S 1000 |kg 1000
2 Sunka S 775 |kg 775
3 Maslo S 200 |kg 200
4 Paprika mleta S 25 |kg 25
5 Sul S 5 |g 5
6 Pepr mlety S 2 |kg 2
7 Smetana S 325 |kg 325
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Polévky

Nazev receptury : Bramborova polévka 10103 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné
3994,5 g 694,5 g 3300 g 782 KJ 330 g 0g vlozky

Vyrobni postup:

Jemné nakrajenou cibuli osmahneme na tuku dortiZova, zasypeme prosatou moukou a pripravime svétlou zasmazku. Za

neustalého proSlehavani metlou ji zalijeme viaZznou vodou, uvedeme do varu a pozvolna vaiime aspon 10 minut.

Do CasteCné povarené polévky pridame ocisténou, na nudlicky nebo kosticky nakrajenou ¢astecné varenou zeleninu,
mlety pepf, kmin, majoranku a ¢ast davky soli a za ob&asného promichani uvarime témér domékka.
Oloupané, na mensi kostky nakrajené brambory varime zvlast v mimeé osolené vodé do polomékka, pak je pridame do
polévky spolu s trenym ¢esnekem a dovaiime je.
Uvaienou polévku dochutime polévkovym korenim a dikladné provarime.
Proplachnutou, jemné nakréjenou petrZzelovou nat nebo pazitku vkladame do polévky pfi expedici.

Vhodné prilohy:

Cis. Druh potravin Typ :;u::,os‘ g W Icu’rst?tnost g
1 Cibule S 90 |g 76,5
2 Tuk S 100 |g 100
3 Mouka hladka S 120 |g 120
4 Voda S 2800 |g 2800
6 Celer S 60 |g 48
7 Mrkev Y 80 |g 64
8 PetrZel S 60 |g 48
9 Kapusta S 80 |g 64

10 Pepri mlety S 1 |g 1
11 Kmin S 1 |g 1
12 Majorénka S 1 |g 1
13 Brambory loupané S 600 |g 600
14 Sal S 30 |g 30
15 Cesnek S 15 |g 13,5
16 Polévkové koreni S 20 |g 20
17 Petrzelova nat S 10 |g 70
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Nazev receptury : Kvétakova polévka 10105 10 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
3908,5 g 608,5 g 3300 g 747 KJ 330 g g 100 g kvétaku

Vyrobni postup:

Peclivé oplachnuty kvétak rozebereme na mensi rizicky, zalijeme vodou, osolime a uvarime (nikoli zcela domékka,
razicky museji zastat celistvé).

Z tuku a prosaté mouky pripravime svétlou zasmazku, pridame mlety kvét, za neustalého proSlehavani metlou ji
zalijeme vlaznou vodou a vyvarem z kvétaku. Uvedeme do varu a zvolna varime za obCasného proSlehavani nejméné 20
minut. Ke konci varu pfidéame mléko, polévku kratce povarime, procedime hustym cednikem, dochutime polévkovym
korenim, dikladné povafrime a vloZime do ni uvareny kvétak.

Proplachnutou. iemné nakraienou petrZelovou nat nebo paZitku vkladame do polévky pfi expedici.

Cis. Druh potravin Typ 'I-’I’rnu ::, ostg mJ S,I::::" ostg

1 Kvétak S 1000 |g 1000

2 Voda pitné na uvareni kvetaku S 600 |g 600

3 Sl S 30 |g 30

4 Tuk S 100 |g 100

5 Mouka hladka S 150 |g 150

6 Kvét mlety S 1 |g 1

7 Voda S 1500 |g 1500

8 Miéko S 500 |g 500

9 Polévkové kofeni S 20 |g 20

10 Petrzelova nat’ S 10 |g 7.5
Nazev receptury : Zeleninova polévka 10107 10 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné

3794,5¢g 4945 g 3300 ¢ 762 KJ 330 g g viozky

Vyrobni postup:

Peclivé ocisténou a oplachnutou kofenovou zeleninu nakréjime na drobnéjsi kosti¢ky, zalijeme vodou, osolime a uvaiime
témér domékka.

Z tuku a prosaté mouky pripravime svétlou zasmazku, pridame mlety kvét, za neustalého proSlehavani metlou ji

zalijeme vlaZnou vodou a vyvarem ze zeleniny, uvedeme do varu a zvolna vaiime za obCasného pro$lehavani nejméné
20 minut.

Ke konci varu pridame mléko, polévku kratce povarime a procedime hustym cednikem.

Do procezené polévky pridame hrasek a uvarenou zeleninu, znovu ji kratce povarfime a dochutime polévkovym kofenim a
jesté povaiime.

Proplachnutou, jemné nakrajenou petrZelovou nat nebo paZitku vkladame do polévky pfi expedici.

Cis. Druh potravin Typ :':‘::' ostg MW S::"MO" g
1 Celer S 150 |g 120
2 Mrkev S 150 |g 120
3 Petrzel S 120 |g 96
4 Voda pitna na uvareni zeleniny ) 500 |g 500
5 Sal S 30 |g 30
6 Tuk S 100 |g 100
7 Mouka hladkéa S 150 |g 150
8 Kvét mlety S 1 |g 1
9 Voda S 2000 |g 2000

10 Miéko S 500 |g 500
11 Hrasek sterilovany bez nalevu S 150 |g 150
12 Polévkové koreni S 20 |g 20
13 PetrZelova nat’ S 10 |g 7.5
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Néazev receptury - Coékové polévka 10113 10 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné
3573,6 g 2736 g 3300 g 814 KJ 330 g g

Vyrobni postup:

Prebranou ¢ocku peclivé proplachneme, zalijeme dostateGnym mnoZstvim vody, uvedeme do varu a zvolna varime témér
domékka. BEhem vareni podle potieby dolévame horkou vodou.

Na tuku osmahneme dortiZova jemné nakrajenou cibuli, zasypeme ji prosatou moukou a pfipravime svétlou zasmazku.
Za neustalého proSlehavani zasmazku zalijeme vlaZznou vodou, uvedeme do varu, pridame drcenou majoranku, pepr a
Cesnek utfeny se soli a pozvolna vafime za obCasného proSlehavani alespor 20 minut. Do zakladni polévky s kofenim
a Cesnekem pridame uvarenou ¢oCku a znovu kratce povarime.

Hotovou polévku dochutime polévkovym korenim a jesté dikladné povarime.

Cis. Druh potravin Typ ;’f,nu:l‘host g W S:rst:)‘trvost g
1| |Cocka I & | 200 |g | 500 | ]
2 Voda S g
3 Tuk S 100 |g 100
4 Cibule S 100 |g 85
5 Mouka hladka S 120 |g 120
6 Voda S 2700 |g 2700
7 Majoranka S 03 |g 0.3
8 Pepi’ mlety S 03 |g 0,3
9 Cesnek S 20 |g 18
10 Sal S 30 |g 30
11 Polévkové koreni S 20 |g 20
Nazev receptury : Zelna polévka 10114 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
37085 g 408,5 g 3300 ¢ 833 KJ 330 g g

Vyrobni postup:

Kysané zeli prekrajime, podle potfeby proplachneme vodou, zalijeme ¢asti vody a uvaifime do polomékka.

Oplachnuté brambory nakrajime na men3i kostky, zaljeme zbylou vodou, pfidame kmin a také uvaiime do polomékka.
Z tuku a prosaté mouky pfipravime svétlou zasmazku, zamichame ji do predvareného zeli a zvolna spolecné vaiime
nejméné 20 minut. Potom pfidame predvarené brambory, uvaiime je domékka, pridame mléko a polévku jesté kratce
povafime.

Hotovou polévku podle potreby dochutime soli a povarime.

Proplachnutou, jemné nakrajenou petrZzelovou nat nebo paZitku vkladame do polévky pfi expedici.

Cis. Druh potravin Typ gfnu:t‘host g mJ S:::‘tnost g
1 Zeli kysané S 750 |g 750
2 Voda S 1800 |g 1800
3 Brambory loupané S 400 |g 400
4 Kmin S 1 |g 1
5 Tuk S 100 |g 100
6 Mouka hladka S 120 |g 120
7 Miéko S 500 |g 500
8 Sal S 30 |g 30
9 Petrzelova nat’ S 10 |g 7.5
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Nazev receptury : Fazolova polévka 10 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
3656,5 g 356,5 g 3300 g 998 KJ 330 g g

Vyrobni postup:

Prebrané fazole nékolikrat peclivé proplachneme, zalijeme vodou a nechame macet, aby dobfe nabobtnaly. Nabobtnalé
fazole v téZe vodé uvarime témér domékka, podle potreby v priibéhu vareni dolévame varici vodu.

Na tuku osmahneme dortiZova jemné nakrajenou cibuli, zasypeme ji prosatou moukou a pfipravime svétlou zasmazku.
Za neustalého proSlehavani metlou zasmazku zalijeme vliaZnou vodou a odvarem z fazoli, pfidame mlety pepf, Cesnek
utfeny se soli, uvedeme do varu a za ob&asného proslehavani zvolna vaiime nejméné 20 minut.

Polévku procedime, vioZime do ni uvarené fazole a znovu velmi kratce povarime. Hotovou polévku dochutime
polévkovym kofenim a jeSté dukladné provarime.

Proplachnutou, jemné nakréjenou petrZzelovou nat’ nebo paZitku vkladame do polévky pri expedici.

Cis. Druh potravin Typ 'I-'l’rnu::'“t g W S:rsv::atnost g
1 Fazole bilé S 300 |g 750
2 Voda S g
3 Tuk S 100 |g 100
4 Cibule S 100 |g 85
5 Mouka hladka S 150 |g 150
6 Voda S 2500 |g 2500
7 Pepr mlety S 05 |g 0,5
8 Cesnek S 15 |g 13,5
9 Sal S 30 |g 30
10 Polévkové koreni S 20 |g 20
11 Petrzelova nat’ S 10 |g 7.5
Néazev receptury : Rajcatova polévka 10118 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné
3637,7 g 337,7 g 3300 g 1037 KJ 330 g g  vioiky

Vyrobni postup:

Z tuku a prosaté mouky pripravime svétlou zasmazku, za neustalého proSlehavani metlou ji zaljeme vlaznym vyvarem,
uvedeme do varu, pifidame bobkovy list a zvolna vafime za ob&asného proSlehani nejméné 10 minut.

Potom pridame rajCatovy protlak a varime dalSich 10 minut. Pfed dovarenim polévku prisladime. Po procezeni pfidame
do polévky uvarenou a proplachnutou ryZi, osolime a znovu ji kratce povaiime. Nakonec polévku dochutime polévkovym
korenim a jesté dikladné povarime.

Proplachnutou, jemné nakréjenou petrZzelovou nat nebo paZitku vkladame do polévky pri expedici.

Cis. Druh potravin Typ g;u::rost g W S::ftnost g
1 Tuk S 100 |g 100
2 Mouka hladka S 180 |g 150
3 Viyvar B - receptura ¢. 10101 S 2700 |g 2700
4 Bobkovy list S 02 |g 0,2
5 Rajcatovy protlak S 300 |g 300
6 Cukr S 50 |g 50
7 RyZe S 150 |g 300
8 Voda S g
9 Sal S 10 |g 10

10 Polévkové koreni S 20 |g 20
11 Petrzelova nat S 10 |g 7o
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Nézev receptury : Porkova polévka s vejcem 10119 10 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
3862,5¢ 562,5 g 3300 g 771 KJ 330 g g

Vyrobni postup:

Oplachnuty, drobnéji nakrajeny porek zalijeme tretinou davky vody, mirné osolime a uvarime domékka.

Z tuku a prosaté mouky pfipravime svétlou zasmazku, za neustalého proslehavani metlou ji zalijeme davkou vody,
uvedeme do varu. Pfidame mlety pepi a odvar z p6rku a zvolna vafime za obZasného proSlehani nejméné 20 minut.

Ke konci varu pridame mléko, polévku prisolime, kratce povarime a procedime.

Do procezené polévky vioZime uvareny poérek, vljeme rozmichana vejce, promichame, dochutime polévkovym korenim a
jesté dikladné provarime.

Cis. Druh potravin Typ ;'-I'rnu::’“' g W s,’:fm“' ¢

1 Pérek S 240 |g 192

2 Voda S 2700 |g 2700

3 Sdl S 30 |g 30

4 Tuk S 100 |g 100

5 Mouka hladka S 180 |g 180

6 Pepr mlety S 05 |g 0,5

7 Miéko S 600 |g 600

8 Vejce S 40 |g 40

9 Polévkové koreni S 20 |g 20
Nazev receptury : Kulajda 10125 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné

4092 g 792 g 3300 g 1034 KJ 330 g g 1 zastr. vejce a vio

Vyrobni postup:

Z tuku a prosaté mouky pripravime svétlou zasmaZzku, za neustalého proSlehavani metlou ji zalijeme vlaznym vyvarem,
uvedeme do varu, a za obCasného proslehavani zvolna varime nejméné pul hodiny.

Potom pridame oplachnuté a na mensi kosticky nakrajené brambory a kmin a vaiime dal témér domékka (rozvareni
brambor neni Zadouci).

Nakonec do polévky priljeme smetanu, prfidame jemné nakrajeny kopr, podle potfeby polévku prichutime soli a octem a
kratce povarime.

Zastiené horké vejce vkladame do polévky pii expedici.

Priprava zastienych vajec:
Do mirné osolené, okyselené varici vody opatrné vyklepneme syrové vejce (Zloutek se nesmi roztrhnout) a mirnym

varem je ¢astecné uvaiime (Zloutek ma zlstat mékky).
Zastiené vejce je vhodnéj3i pripravovat na objednavku.

Cis. Druh potravin Typ ;’,’:::, ostg M s,i:fm ostg
1 Tuk S 100 |g 100
2 Mouka hladkéa S 100 |g 100
3 Vyvar B - receptura ¢. 10101 S 2700 |g 2700
4 Brambory loupané S 420 |g 420
5 Kmin S 2 |g 2
6 Sal S 20 |g 20
7 Smetana S 200 |g 200
8 Kopr sterilovany bez nélevu S 50 |g 50
9 Ocet S 100 |g 100

10 Vejce S 400 |g 400
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Nazev receptury : Spendtové polévka (zdravotni) 10126 10 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
4170 g 870 g 3300 g 661 KJ 330 g g

Vyrobni postup:

Peclivé omyté a rozsekané kosti vioZime do vhodné nadoby. Zalijeme je studenou vodou, mirné osolime, uvedeme do
varu a zvolna vaiime nejméné 2 hodiny. Potom do vyvaru pfidame ocisténou, oplachnutou a na tenci platky nakrajenou
kofenovou zeleninu, uvarime ji domékka a vyvar scedime.

Déavku prosaté mouky za obCasného promichani na sucho mirné oprazime, pak ji za neustalého proSlehavani metlou
zalijeme viaznym vyvarem z kosti a zeleniny. Uvedeme do varu a za obasného promichani zvolna varime nejméné pul
hodiny. Ke konci varu pridame mléko, polévku kratce povarfime a procedime hustym cednikem.

Do procezené polévky zamichame predem pripraveny 3penat (prebrany, oCistény, spareny, jemné sekany, nebo mlety,
zbaveny vody), kratce povarime, prilijeme rozmichana vejce, promichame a nechame srazit.

Hotovou polévku ziemnime maslem, podle potfeby dochutime soli a je5té kratce prevarime.

Cis. Druh potravin Typ ,’,’,’,’u;: ostg M S:::)‘tnost ¢
1 Kosti S 300 |g 300
2 Voda S 2300 |g 2300
3 Sal S 10 |g 10
4 Celer S 50 |g 40
5 Mrkev S 50 |g 40
6 Petrzel S 50 |g 40
7 Mouka hladka S 100 |g 100
8 Miéko S 500 |g 500
9 Spenét jemny S 1000 |g 700

10 Vejce S 40 |g 40
11 Maslo S 100 |g 100
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Nazev receptury . GulaSova polévka 10129 10 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa vietné
3773,5¢g 4735 g 3300 g 1103 KJ 330 g 20 g

Vyrobni postup:

Oplachnuty hovézi vyirez nakrajime na drobnéjsi kousky.

OCcisténé, oplachnuté brambory nakréjime na drobné kostky, zaljeme vodou, osolime a Castecné uvafime.

Jemné nakrajenou cibuli osmahneme dordZova na tretiné tuku, pfiddme maso a kratce je osmahneme. Potom maso
zapraSime paprikou, znovu mirné osmahneme, zalijeme trochou vody, osolime a dusime témér domékka. Ze zbylych
2/3 davky tuku a prosaté mouky pripravime svétlou zasmazku, pridame kmin, mlety pepi a majoranku. Za neustalého
proslehavani metlou ji zaljeme zbylou davkou vody, uvedeme do varu a zvolna vaiime za obZasného proSlehani nejméné
20 minut. BEhem vareni pridame Cesnek utfeny se soli a odvar z brambor. Provarenou polévku procedime hustym
cednikem.

Do procezené polévky piidame poduSené maso, predvarené brambory a polévku znovu kratce povarime.

Hotovou polévku dochutime polévkovym korenim a je$té dikladné povarime.

Cis. Druh potravin Typ :;u::ws' g mJ Iénl::a‘tnost g
1 Hovezi vyrez S 300 |g 300
2 Brambory loupané S 600 |g 600
3 Voda S 2400 |g 2400
4 Sal S 30 |g 30
5 Cibule S 150 |g 127,5
6 Paprika mleta S 30 |g 30
7 Tuk S 100 |g 100
8 Mouka hladka S 180 |g 150
9 Kmin S 1 |g 1

10 Pepr miety S 1 |g 1
11 Majoranka S 05 |g 0,5
12 Cesnek S 15 |g 13,5
13 Polévkové koreni S 20 |g 20
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Nazev receptury : Polévka z fazolovych luskd na kyselo

10135

10 porci

Cista vaha
3985 g

Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku
585 g 3400 g

Energet.hodn.
992 KJ

Hmotnost 1 porce

340 g

Z toho masa

véetné
g vilozky

Vyrobni postup:

Z tuku a prosaté mouky pfipravime zasmazku, za neustalého proSlehavani metlou ji zalijeme viaznym vyvarem a
nalevem z fazolovych lusku, uvedeme do varu a zvolna vaiime za ob&asného proslehani, nejméné pul hodiny. Ke konci

varu pridéame miéko a kratce povarime.

Do provarené polévky vioZime oplachnuté a na kostiCky nakrajené brambory, uvarené v mirné osolené vodé (rozvaieni
neni Zadouci) a fazolové lusky nakrajené na kratSi kousky a kratce povarime.
Hotovou polévku dochutime oplachnutym, jemné nakrajenym koprem a octem, popfipadé prisolime a kratce povarime.

Gis. Druh potravin Typ g;,"::, ostg M S,',s,fm otg
1 Tuk S 100 |g 100
2 Mouka hladka S 120 |g 120
3 Vyvar B - receptura ¢. 10101 S 1700 |g 1700
4 Miéko S 500 |g 500
5 Brambory konzumni S 280 |g 280
6 Voda pitna na uvareni brambor S 200 |g 200
7 Sal S 20 |g 20
8 Fazolové lusky S 1000 |g 1000
9 Kopr sterilovany bez nalevu S 25 |g 25
10 Ocet S 40 |g 40
Néazev receptury : Frankfurtska polévka 10139 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
3853,5¢ 553,5 g 3300 g 981 KJ 330 g g 19 g parkd

Vyrobni postup:

Na 2/3 davky tuku osmahneme dortiZzova jemné nakrajenou cibuli, zasypeme ji prosatou moukou, pripravime svétlou
zasmaZzku a do ni zamichame papriku a pepr. Zasmazku za neustalého proSlehavani metlou zalijeme vlaznym vyvarem,
uvedeme do varu a za obCasného proslehavani zvolna varime nejméné 20 minut. Ke konci varu pridame mléko, polévku
jesté kratce povarime a procedime hustym cednikem.
Do procezené polévky pfidame oloupané parky nakrajené na jemné platky a poduSené na zbylé davce tuku a znovu ji
kratce povarime. Hotovou polévku dochutime polévkovym korenim a jesté dikladné provaiime.
Proplachnutou, jemné nakrajenou petrZzelovou nat nebo paZitku vkladame do polévky pii expedici.
(Pri pripravé vétSiho mnoZstvi polévky je vhodné vkladat davku poduSenych parkti do jednotlivych porci aZ pri expedici).

Cis. Druh potravin Typ :;,ux, ostg M/ s:?m“‘ g
1 Tuk S 100 100
2 Cibule S 180 |g 127,85
3 Mouka hladka S 180 |g 180
4 Paprika mleta S 20 |g 20
5 Pepi’ mlety S 05 |g 0,5
6 Viyvar B - receptura ¢. 10101 S 2700 |g 2700
7 Miéko S 500 |g 500
8 Parek S 200 |g 198
9 Polévkové koreni S 20 |g 20

10 Petrzelova nat S 10 |g 7.5
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Nazev receptury : Fazolova polévka s parkem 10144 10 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné
4146 g 666 g 3480 ¢ 911 KJ 348 g g 19 g parkd

Vyrobni postup:

Prebrané fazole nékolikrat peclivé proplachneme, zalijeme vodou a nechame macet, aby dobfe nabobtnaly (podle druhu
a kvality fazoli). Nabobtnalé fazole v téZe vodé vaiime. Jakmile zaénou méknout, prfidame jemné nakrajenou cibuli,
osmazZenou na tretiné davky tuku doriZova, Cesnek utfeny se soli, o€iSténou a oplachnutou, na drobnéjsi kosticky
nakrajenou kofenovou zeleninu a vie varime témér domékka (rozvareni neni Zadouci).

Ze zbylych 2/3 davky tuku a prosaté mouky piipravime svétlou zasmazku, do které zamichame papriku.

Za neustalého proSlehavani metlou zalijeme zasmazku vlaznym vyvarem, uvedeme do varu a za ob&asného proSlehani
zvolna vaiime aspon pul hodiny.

Provarenou polévku procedime hustym cednikem, pifidame uvarené fazole se zeleninou, oloupané parky nakrajené na
jemné platky a kratce povaiime.

Hotovou polévku dochutime polévkovym kofenim a jesté povarfime.

Cis. Druh potravin Typ :f'nut:’:wst g mJ Srlr:?tnost g
1 Fazole bilé S 500 |g 1280
2 Voda S g
3 Tuk S 100 |g 100
4 Cibule S 100 |g 85
5 Cesnek S 10 |g 9
6 Sal S 10 |g 10
7 Celer S 50 |g 40
8 Mrkev S 50 |g 40
9 Petrzel S 30 |g 24

10 Mouka hladka S 150 |g 180
11 Paprika mleta S 20 |g 20
12 Viyvar B - receptura ¢. 10101 S 2200 |g 2200
13 Parek S 200 |g 198
14 Polévkove kofeni S 20 |g 20
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Nézev receptury : Kapustova polévka 10146 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Hmotnost 1 porce  Z toho masa vcetné

3787,5¢g 487,5 g 3300 g 330 g g viozky
Vyrobni postup:

Z tuku a prosaté mouky pripravime svétlou zasmazku, za neustalého proSlehavani metlou ji zalijeme ¢asti vlazného
vyvaru. Uvedeme do varu, pfidame mlety pepr a rozdrcenou majoranku a za obasného proSlehani zvolna varime

nejméné 20 minut.

Ke konci varu pfidame Cesnek utieny se soli.

Do provarené, procezené polévky pfidame kapustu poduSenou na cibuli a slaniné. Dochutime ji polévkovym kofenim a

jesté dikladné provarime.

Priprava kapusty:

Jemné nakrajenou cibuli osmahneme dortiZova na drobné nakréjené, Castecné roztavené slaniné a zalijeme zbylou

davkou vyvaru.

Do tohoto zakladu vioZime ocisténou, peclivé oplachnutou, na nudlicky nakrajenou a kratce sparenou kapustu a

podusime ji témér domékka.

Cis. Druh potravin Typ ﬁ,’:&fwﬂ g W féul:?tnost g
1 Tuk S 100 |g 100
2 Mouka hladka S 150 |g 150
3 Vyvar B - receptura ¢. 10101 S 2700 |g 2700
4 Pepr mlety S 1 |g 1
5 Majorénka S 1 |g 1
6 Cesnek S 20 |g 18
7 Sal S 20 |g 20
8 Kapusta S 7850 |g 600
9 Cibule S 150 |g 127,5
10 Slanina S 50 |g 50
11 Polévkové koreni S 20 |g 20
Nazev receptury : Hovézi polévka s téstovinami 10204 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
3447,5¢ 147,5 g 3300 g 342 KJ 330 g g 40 g téstovin

Vyrobni postup:

Vyvar A pripravime podle pfislusné receptury.

Téstoviny zavarime do vétSiho mnoZstvi osolené vody a za obCasného promichani je uvafime (rozvareni neni Zadouci).
Uvarené téstoviny scedime, peclivé proplachneme a okapané vioZime do pfipraveného vyvaru.

Hotovou polévku dochutime polévkovym kofenim a je5té prevarime.

Proplachnutou, jemné nakréjenou petrZzelovou nat nebo paZitku vkladame do polévky pii expedici.

Pri pripravé vétsiho poctu porci je vhodné mit téstovinovou vioZku zviast, zalitou trochou vyvaru a vkladat ji do polévky az
pii expedici.

Cis. Druh potravin Typ :;u;: ostg M S,’:;‘m ostg
1 Vyvar A - receptura &. 10201 S 3000 |g 3000
2 Téstoviny S 170 |g 400
3 Voda S g
4 Sal S 20 |g 20
5 Polévkoveé koreni S 20 |g 20
6 PetrZelova nat S 10 |g 7,5
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Nazev receptury - Cesnekové polévka s brambory 10209 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné

3394,5g 94,5 g 3300 ¢ 709 KJ 330 g g 70 g brambor
Vyrobni postup:

Vyvar A pripravime podle piisluSné receptury.

Oloupané, oplachnuté brambory nakrajime na mensi kostky, uvaiime v malém mnozstvi mirné osolené vody, scedime
Jje a vloZime do horkého vyvaru. Pfidame Cesnek utfeny se soli, polévku pfichutime Cerstvé mletym peprem a
polévkovym kofenim a omastime sadlem a prevaiime.

Polévku Ize pripravovat i na objednavku z hotového vyvaru A a predem pripravenych prisad.

Cis. Druh potravin Typ :;,u ::, ostg mJ S'I:::m ostg

1 Vyvar A - receptura ¢. 10201 S 2500 |g 2500

2 Brambory loupané S 700 |g 700

3 Voda S g

4 Sal S 20 |g 20

5 Cesnek S 60 |g 54

6 Pepri’ mlety S 05 |g 0,5

7 Polévkové koreni S 20 |g 20

8 Sadlo Skvarené S 100 |g 100
Nazev receptury : Hovézi polévka s ryZi a hraskem 10227 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa vietné

34375 g 137,5 g 3300 g 314 KJ 330 g g 50 gryie s hriskem

Vyrobni postup:

Vyvar A pripravime podle pfisluSné receptury a pred pouZitim jej dochutime polévkovym kofenim a prevaiime.

Prebranou ryzZi peclivé proplachneme, nékolikrat prolijeme vafrici vodou a uvarime v dostateCném mnozstvi mirné osolené
vody domékka. Po uvareni ji proplachneme horkou vodou, nechame okapat a vioZime do polévky.

Sterilovany hréaSek prohifejeme v nalevu, scedime a pridame do polévky.

Proplachnutou, jemné nakrajenou petrZelovou nat nebo pazitku vkladame do polévky pfi expedici.

Pri pripravé vétSiho poctu porci zalijeme uvarenou a proplachnutou ryzi s hraSkem trochou vyvaru a vkladame ji do

polévky aZ prii expedici spoleCné s jemné nakrajenou nati nebo paZitkou.

Cis. Druh potravin Typ :;ux, ostg mJ I?:::MOst g
| 1 Vyvar A - receptura ¢. 10201 S 2900 |g 2900
2 Polévkové koreni S 20 |g 20
3 RyZe S 100 |g 200
4 Voda S g
5 Sal S 10 |g 10
6 Hrasek sterilovany bez nalevu S 300 |g 300
7 Petrzelova nat’ S 10 |g .5
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Nazev receptury : Zeleninova polévka se strouhanim 10 porci

10233
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné
3697,7 g 397,7 g 3300 g 658 KJ 330 g g viozky

Vyrobni postup:

Ocisténou, jemné nakrajenou cibuli mirné osmahneme na davce tuku, pridame ocisténou, oplachnutou a na nudlicky
nakrajenou zeleninu a na drobné razicky rozebrany kvétak. Vse kratce osmahneme, zaprasime paprikou, promichame,
zalijeme vyvarem, uvedeme do varu a zvolna vafime, aZ je zelenina témé&r mékka.

Potom zavaiime do polévky strouhani, pfipravené z prosaté mouky a vejce, pridame hrasek, polévku mirmé okofenime
strouhanym muskatovym ofiSkem, ziemnime maslem a podle potieby pfisolime a povaiime.

Proplachnutou, jemné rozsekanou petrZzelovou nat' vkladame do polévky aZ pri expedici.

Priprava strouhani:

Z prosaté mouky a vajec zpracujeme obvyklym zpasobem nudlové tésto, které nechame odpocinout. Potom tésto
nastrouhame na val nebo Cistou utérku na struhadle na SirSich slzickach. Strouhani rozdélime po celé plo3e, aby se
nam neslepilo. Nechame je Castecné proschnout a poté zavaiime.

Cis. Druh potravin Typ :;'ux' ostg mJ Srl:?tnost ¢
1 Cibule S 50 |g 42,5
2 Tuk S 50 |g 50
3 Zelenina korenova S 300 |g 240
4 Kvétak ocistény S 50 |g 50
5 Paprika mleta S 20 |g 20
6 Vyvar B - receptura ¢. 10101 S 3000 |g 3000
7 Mouka hruba S 120 |g 120
8 Vejce S 40 |g 40
9 Hrasek sterilovany b.n. S 50 |g 50

10 Sal S 20 |g 20
11 Muskatovy ofiSek S 02 |g 0,2
12 Maslo S 50 |g 50
13 Petrzelova nat’ S 20 |g 15
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Nazev receptury : Krémova polévka z rybiho filé 10302 10 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné
3650 g 330 g 3320 g 738 KJ 332 ¢ g

Vyrobni postup:

Vykuchané, oCisténé a oplachnuté ryby mirné osolime a podusime na jedné tretiné davky masla. PoduSené ryby peclivé
vykostime a se zbylou 3tavou prolisujeme hustym cednikem. OcCiSténou cibuli a zeleninu nakrajime na jemné nudlicky a
osmahneme na dalsi tfetiné masla. Davku prosaté mouky za ob&asného promichani mirné oprazime na sucho, za
neustalého proSlehavani metlou ji zalijeme viaznym vyvarem, uvedeme do varu a za obCasného proSlehavani zvolna
varime nejméné pul hodiny. Ke konci varu pridame mléko, kratce povaiime a polévku procedime hustym cednikem. Do
procezené polévky vioZime osmahnutou zeleninu a prolisované rybi maso, zijemnime zbylou davkou masla a kratce
prevarime.

Proplachnutou, jemné rozsekanou petrZelovou nat' vkladame do polévky aZ pfi expedici.

Cis. Druh potravin Typ 'r.l’r"u ::, ostg M Sr’:fMOst 0

1 Ryby ocistené - vykuchané S 300 |g 300

2 Sal S 20 |g 20

3 Maslo S 100 |g 100

4 Cibule S 50 |g 425

5 Zelenina kofenova S 100 |g 80

6 Mouka hladka S 100 |g 100

7 Viyvar B - receptura ¢. 10101 S 2500 |g 2500

8 Miéko S 500 |g 500

9 Petrzelova nat’ S 10 |g 7.5
Nazev receptury : Kureci vyvar s masem a domacimi nudlemi 10305 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné

438544 10854 g 3300 g 644 KJ 330 g 329 40 g nudli

Vyrobni postup:

Peclivé oplachnuté kure vioZime do vhodné nadoby, zalijeme vodou, uvedeme do varu, omezime prikon tepla, mirné
osolime, pfidame nové koreni a pepr, ocisténou a oplachnutou korenovou zeleninu a cibuli nakrajenou na ¢tvrtky a vie
uvaiime témeér domékka. Uvarené kure peclivé vykostime a nakrajime na mensi kousky nebo kosticky.

Domaci nebo priimyslové vyrabéné nudle zavaiime do vétSiho mnoZstvi osolené vody a za ob&asného promichani je
uvaiime. Potom je scedime, peclivé proplachneme, okapané promichame s pripravenym kufecim masem a zalijeme
trochou vyvaru.

Vyvar procedime a dochutime polévkovym korenim a prevaiime.

Proplachnutou, jemné nakrajenou petrZzelovou nat nebo pazitku vkladame do vyvaru pii expedici, spoleCné s piipravenym
masem a nudlemi.

Cis. Druh potravin Typ ;','n"::, ostg =MW S,’::,‘:n sika
1 Kure S 800 |g 800
2 Voda S 2800 |g 2800
3 Sal S 30 |g 30
4 Nové koreni S 02 |g 0,2
5 Pepr S 02 |g 0,2
6 Zelenina kofenova S 300 |g 240
FA Cibule S 100 |g 85
8 Nudle polévkové S 170 |g 400
9 Polévkové kofeni S 15 |g 15

10 Petrzelovéa nat S 20 |g 15
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Nazev receptury - Polévka s masovymi knedlicky 10 porci

16502
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
2947,5 g 4475 g 2500 g 762 KJ 250 g 28 g

Vyrobni postup:

Oplachnuty veprovy ofez jemné umeleme, pridame sl, polovinu dezertniho vina, séjovou omacku, muskatovy kvét, vejce
a solamyl. V3e dobfe promichame a z piipravené hmoty tvofime malé kulicky, které vafime ve vyvaru spolu s jemné
nakrajenym porkem a mrkvi.

Vyvar ochutime druhou polovinou dezertniho vina, glutasolem a mletym peprem, spole¢né kratce povaiime.

PTi podavani vkladame do kazdé porce proplachnutou a jemné nakrajenou petrZelovou nat’.

Cis. Druh potravin Typ ,’:;u:t: ostg M Srl:;‘most g
1 Veprovy ofez S 400 |g 400
2 Sl S 30 |g 30
3 Dezertni vino S 160 |g 160
4 Sojova omacka S 60 |g 60
5 Vejce S 120 |g 120
6 Solamyl S 100 |g 100
7 Pérek S 200 |g 160
8 Mrkev S 100 |g 80
9 Vyvar A - receptura ¢. 10201 S 1800 |g 1800
10 Glutasol S 20 |g 20
11 Pepri: mlety S 5 |g 5
12 Muskatovy kvét S 5 |g 5
13 Petrzelova nat S 10 |g 7.5
Nazev receptury : Rybi polévka mlééna 30033 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
2299 g g 2299 g KJ 2299 g g
Cis. Druh potravin Typ 'I;I’rnu :l‘n ostg M S::a‘m ostg
1 Rybi filé S 500 |kg 500
2 Méaslo S 125 |kg 125
3 Tuk S 100 |kg 100
4 Voda S 1200 |kg 1200
5 Sul S 20 |g 20
6 Kmin S kg
7 Pepr mlety S 2 |kg 2
8 Kvet mlety S kg
9 Mouka hladkéa S 180 |kg 180
10 Petrzelova nat S 10 |kg 10
11 Zemle S 120 |g 120
12 Polévkové koreni S 40 |g 40
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Veprové maso

Nazev receptury : Veprova pecené (s kosti) 13101 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
2013 g 813 g 1200 g 1230 KJ 120 g 90 g kosti

Vyrobni postup:

Z peCené i krkovice odsekneme Castecné obratlové kosti, aby se upecené maso |épe porcovalo.

Kosti opereme, rozsekame na drobno a vioZime do pekace. Na kosti poloZime oplachnuté, osolené a okminované
maso, mirné je podlijeme vodou a peCeme za obCasného prelévani vypecenou Stavou a podlévanim vodou domékka a
dozlatova. (V prabéhu peceni maso obratime, aby se stejnomérné propeklo a tucné ¢asti propichujeme, aby se
Castecné vypekl tuk.)

UpecCené maso vyjmeme, Stavu vysmahneme na tuk, zapraSime prosatou moukou, osmahneme, pfimérené zalijeme
vodou, rozmichame a vzniklou Stavu varime nejméné 20 minut. Ke konci varu ji podle potfeby pfisolime a nakonec
procedime.

Hruba Cista
Cis. Druh potravin Typ hmotnostg ™ | hmotnostg
1 Veprova pecené s k. S 1500 |g 1350
2 Sal S 45 |g 45
3 Kmin S 3 |g 3
4 Voda S 600 |g 600
5 Mouka hladka S 15 |g 15
Nazev receptury : Moravsky vrabec 13109 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
2360 g 880 g 1480 g 2254 KJ 148 g 88 g

Vyrobni postup:

Oplachnuty bcek zbaveny Zebernich kosti a maso z plece nebo ofez nakrajime na kousky, vioZzime do pekace, mirné
osolime, okminujeme, posypeme cibuli nakrajenou na platky, ¢esnekem rozsekanym na drobno, podlijeme trochou

vody a upeCeme domékka a dozlatova za obCasného prelévani vypekem a podlévani vodou. (Dbame na to, aby se cibule
i Cesnek nepiepalily.)

Upecené maso vyjmeme, 3téavu - vypek vydusime na tuk, zapraSime prosatou moukou, osmahneme, roziedime vodou,
rozmichame a vzniklou Stavu vaiime nejméné 20 minut. Ke konci varu ji podle potieby prisolime a nakonec procedime a
kréatce prevaiime.

Cis. Druh potravin Typ :::nu ::, ostg ™ S::fm ostg
1 Vepiovy blcek s k. S 750 |g 660
2 Veprova plec b.k. S 750 |g 750
3 Sal S 30 |g 30
4 Kmin S 3 |g 3
5 Cibule S 200 |g 170
6 Cesnek S 30 |g 27
7 Voda S 700 |g 700
8 Mouka hladkéa S 20 |g 20
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Nazev receptury : Veprové vypecky 13127 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné
1748 g 748 g 1000 g 2567 KJ 100 g 80 g

Vyrobni postup:

Oplachnuty, kosti zbaveny blcek nakrajime na stejnomérné kousky (4 - 6 kus(i na porci).

Maso osolime, opepiime, promichame s oloupanou, na vétsi kousky nakrajenou cibuli, s utrenym ¢esnekem, vloZime
do pekace, mimé podlijeme vodou a dame péci do rozehraté trouby. (BEhem pe€eni masem obCas zamichame a
dbame, aby se cibule nepripalila.)

Mékké, dozlatova upeené maso z pekace vyjmeme a zalijeme procezenym vypetenym tukem.

Vepiové vypecky podavame obvykle studené s chlebem nebo teplé s kyselym zelim a varenymi brambory.

Cis. Druh potravin Typ g;u::,“t g W S:I:?m ostg

1 Vepriovy bicek s k. S 1500 |g 1320

2 Sal S 30 |g 30

3 Pepri’ mlety S 1 |g 1

4 Cesnek S 30 |g 27

5 Cibule S 200 |g 170

6 Voda S 200 |g 200
Nézev receptury - Veprové maso dusené v mrkvi 13205 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné

2831¢g 691 g 2140 g 214 g 64 g (4 kousky)

Vyrobni postup:

Oplachnuté veprové maso nakrajime na kousky pribliZzné po 25 g (3 - 4 ks na porci).

Pripravené maso osmahneme na poloviné davky tuku, osolime je, mirné podlijeme vodou a dusime. (BEhem duseni
ob¢as zamichame a podle potieby dolévame teplou vodou.)
Ocisténou mrkev podélné rozkrajime, nakrajime na platky a pridame k polomékkému masu. Po kratkém poduseni
pokrm zahustime svétlou zasmaZkou piipravené ze zbylého tuku a prosaté mouky. Dobre rozmichame, ochutime

muskatovym kvétem a mletym pepiem a spole€¢né dusime. Ke konci pokrm ochutime cukrem, zalijeme mlékem a

spole¢né dodusime.

Cis. Druh potravin Typ 'I;I’rnu ;: ostg M S,’:::m ostg
1 Veprova plec b.k. S 1000 |g 1000
2 Sal S 30 |g 30
3 Tuk S 150 |g 150
4 Voda S 400 |g 400
5 Mrkev S 1200 |g 960
6 Mouka hladka S 40 |g 40
7 Muskatovy kvét S 1 |g 1
8 Cukr S 50 |g 50
9 Miéko S 200 |g 200
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Néazev receptury : Veprové maso dusené v kapusté 13207 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
2844,5¢ 694,5 g 2150 g 2260 KJ 215 g 64 g (4 kousky)

Vyrobni postup:

Oplachnuté veprové maso nakrajime na kousky priblizné po 25 g (3 - 4 ks na porci).

Oloupanou cibuli nakréjime na drobno a osmahneme na tuku dorGZova. Do zakladu pfidame maso, osmahneme je,
osolime, opepiime a mirné podlijeme teplou vodou, prikryjeme poklici a dusime do polomékka. (BEhem duSeni masem
michame a podle potreby dolévame horkou vodou.)

Kapustu ocistime, zbavime zvadlych listl a kostalu, oplachneme, nakréjime na vétsi kostky a spafime ve varici vodé.
Polomékké maso vydusime na tuk, zaprasime prosatou moukou, osmaZzime, zalijeme vlaznou vodou, dobie
rozmichame a povarime. Poté pridame sparenou kapustu, utfeny Cesnek se soli a zvolna za obZasného promichani

spole¢né dodusime domékka.

Cis. Druh potravin Typ 'l'l;'u::' ostg ™ S::?m ostg
1 Veprova plec b.k. S 1000 |g 1000
2 Sal S 30 |g 30
3 Cibule S 200 |g 170
4 Tuk S 120 |g 120
5 Pepr mlety S 1 |g 1
6 Voda S 500 |g 500
7 Kapusta S 1200 |g 960
8 Mouka hladka S 50 |g 50
9 Cesnek S 15 |g 13,5

Nézev receptury : Veprova kyta dusena na paprice 13208 10 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné

2770 g 930 g 1840 g 1903 KJ 184 g 64 g

Vyrobni postup:

Oplachnuté dily masa nechame okapat, osolime je, opeceme na polovi¢ni davce tuku a vyjmeme.

Na tuku od opékani osmahneme dortiZova cibuli nakrajenou na platky, prfidame papriku, kratce osmahneme a zalijeme
¢asti vody. Do zakladu vloZime opeCené maso a dusime je za ob¢asného prelévani a obraceni domékka.

Maso vyijmeme, zaklad zahustime svétlou zasmazkou pripravenou z druhé poloviny tuku a prosaté mouky, zalijeme
teplou vodou a mlékem, rozSlehame a varime nejméné 20 minut.

Ke konci varu omacku zjemnime smetanou, podle potieby prisolime, precedime a jeSté prevaiime.

Cis. Druh potravin Typ :rrnu:t:ost 9 mJ sflr:gtnost g
1 Veprova kyta k.u. S 1000 |g 1000
2 Tuk S 150 |g 150
3 Cibule S 200 |g 170
4 Paprika mleta S 20 |g 20
5 Sal S 30 |g 30
6 Voda S 800 |g 800
7 Mouka hladka S 100 |g 100
8 Miéko S 250 |g 250
9 Smetana S 250 |g 250
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Nazev receptury : Veprovy gulas

13209

10 porci

Cista vaha
23415 ¢

Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku
701,5 g 1640 g

Hmotnost 1 porce
164 g

Z toho masa véetné

64 g

Vyrobni postup:

Oplachnuté maso nakrajime na kousky pramérné po 25 g. Na casti tuku osmazime drobné& nakrajenou cibuli do svétle
nazlatlé barvy, pridame papriku a po zpénéni zalijeme c¢asti vody, pfidame rajcatovy protlak, sul, rozetreny ¢esnek, kmin

a nakonec vioZime do zakladu maso.

Maso dusime za obCasného promichani témér domékka a potom je vyjmeme.
Zaklad zahustime svétlou zasmaZzkou pripravenou ze zbylého tuku a prosaté mouky, rozSlehame, zalijeme vodou,
piidame drcenou majoranku a za ob&asného promichani vafime nejméné
20 minut. Pfed ukonCenim varu omacku podle potfeby pfisolime a nakonec precedime na maso.

Hotovy pokrm znovu velmi kratce prevaiime.

Cis. Druh potravin Typ ,',','r’,' ::, ostg | W S,';;‘m i

1 Veprovy ofez nebo plec b.k. S 1000 |g 1000

2 Tuk S 120 |g 120

3 Cibule S 300 |g 255

4 Paprika mleta S 20 |g 20

5 Voda S 800 |g 800

6 Rajcatovy protlak S 50 |g 50

7 Sul S 30 |g 30

8 Cesnek S 15 |g 13,5

9 Kmin S 2 |g 2

10 Majoréanka S g 1

11 Mouka hladka S 50 |g 50
Nézev receptury : Rizoto z vepfového masa 13210 10 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné

3896 g 896 g 3000 g 300 g 64 g

Vyrobni postup:

Oplachnuté maso nakrajime na drobné kousky. Na tuku osmaZime dortiZzova drobné nakréjenou cibuli, pfidédme maso,
miré osmahneme, osolime, opepfime a za obfasného promichani kratce podusime.

Potom pridame leCo, znovu kratce podusime, pfidame dobfe opranou a sparenou ryZi, vodu, pozvolna zavarime,

prikryjeme poklici a zvolna dusime domékka.
Hotovy pokrm lehce promichame.

Rizoto tvarujeme v Salku, vyklopime je na teply talif a pii expedici na povrch posypeme strouhanym syrem.

Cis. Druh potravin Typ ":::;: ostg M Sﬁ;‘t‘n ostg
1 Veprovy ofez nebo plec b.k. S 1000 |g 1000
2 Tuk S 120 |g 120
3 Cibule S 300 |g 255
4 Sal S 30 |g 30
5 Pepr mlety S 1 1g 1
6 Leco S 300 |g 300
7 RyZe S 800 |g 800
8 Voda S 1200 |g 1200
9 Syr tvrdy S 200 |g 190
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Néazev receptury : Madarsky veprovy perkelt 13236 10 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa vietné
2628 g 778 g 1850 g 2668 KJ 185 g 64 g (4 kousky)

Vyrobni postup:

Dil oplachnutého veprového blicku nakrajime - nasekame na kousky (3 - 4 ks na porci).

Oloupanou, na drobno nakrajenou cibuli osmaZime na tuku dozlatova, pridame mletou papriku a po zpénéni ji zalijeme
mirné vodou. Do zakladu pfidame nakrajené maso, osolime je a pod poklici dusime domékka.

Mé&kké maso vyjmeme, tavu vydusime na tuk, zapraSime prosatou moukou, osmahneme, zalijeme vodou, rozmichame
a dobie provaiime. Do omacky pridame rajCatovy protlak, treny Cesnek, ziemnime ji kyselou smetanou, dobie
provaiime, dosolime, procedime pres husty cednik zpét na maso a v3e spolecné jesté kratce podusime.

Cis. Druh potravin Typ :;u::,“‘ g W S::?m“' 0

1 Veprovy bicek s k. S 1000 |g 1000

2 Cibule S 300 |g 255

3 Tuk S 100 |g 100

4 Paprika mleta S 25 |g 25

5 Sal S 30 |g 30

6 Voda S 800 |g 800

7 Mouka hladka S 100 |g 100

8 Raj¢atovy protlak S 100 |g 100

9 Cesnek S 20 |g 18

10 Smetana zakysana S 200 |g 200
Nazev receptury : Spagety s vepfovym masem a rajcaty 13238 10 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné

4811g 611 g 4200 g 4126 KJ 420 g g

Vyrobni postup:

Spagety uvaiime témér domékka (nesméji byt prevarené - na lomu ma zistat bila tecka) v dostateGném mnoZstvi mirné
osolené vody, peclivé proplachnuté, nechame fadné okapat a promastime 1/5 davky tuku.

Oloupanou, jemné nakréjenou cibuli osmahneme doriZova na zbylé Gasti tuku, prfidame na drobnéjsi kosticky nakrajené
veprové maso, kratce je osmahneme, osolime, opepiime a dusime 20 - 30 minut. K poduSenému masu pridame
oplachnutéa ocisténa a nakrajena rajCata a spolecné kratce podusime. Nakonec pridame rajCatovy protlak, smés znovu
kratce podusime a podle potieby pfisolime.

Pri expedici dame na talif davku horkych Spaget a do jejich stfedu vioZime duSené maso s rajCaty. Jednotlivé porce
posypeme nastrouhanym tvrdym syrem.

Gis. Druh potravin Typ :;"::, ostg | W S,':zn -
1 Spagety S 900 |g 2040
2 Sal S 60 |g 60
3 Voda pitné na pripravu $paget S g
4 - podle potreby S g
5 Tuk S 250 |g 250
6 Cibule S 200 |g 170
7 Veprova plec b.k. S 1000 |g 1000
8 Pepi* mlety S 1 |g 1
9 Rajéata S 1000 |g 900

10 Rajéatovy protlak S 200 |g 200
11 Syr strouhany S 200 |g 190
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Néazev receptury : Téstoviny se zelim a veprovou konzervou

10 porci

13239
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost virobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné
2934 g g 2934 g KJ 2934 g g
Cis. Druh potravin Typ Zl'nu;:ost g W S::)‘tnost g
1 Testoviny S 800 |kg 800 B
2 Veprova konzerva S 1000 |g 1000
3 Zeli hlavkové S 1000 |kg 1000
4 Sul S 40 |g 40
5 Pepr mlety S 2 |kg 2
6 Sojova omacka S 30 |g 30
7 Kari koreni S kg
8 Zazvor S 7 |kg 7
9 Tuk S 50 | kg 50
Nazev receptury : Segedinsky gulas 13241 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
2893,5 g 743,5 g 2150 g 2619 KJ 215 g 659 (4 kousky)

Vyrobni postup:

Oplachnuty dil veprového blcku nakrajime - nasekame na kostky (3 - 4 ks na porci).
Oloupanou cibuli nakrajime na drobno, zpénime ji na poloviné davky tuku, pfidame mletou papriku, zpénime a mirné
zalijeme vodou.
Do cibulového zakladu vloZime nakrajené maso, osolime je, okofenime kminem a pod poklici dusime do polomékka.
Pak pridame piekrajené kysané zeli a opét dusime.
Nakonec zahustime gulas zasmaZzkou pfipravenou ze zbylého tuku a prosaté mouky, rozmichame a pokrm zvolna
dodusime domékka.

Pred koncem varu priljeme mléko, gulas dosolime a kratce povarime.

Cis. Druh potravin Typ Z,’nu::,”‘ g mJ 'C;’l's';ém ostg
1 Vepiovy bicek s k. S 1000 |g 1000
2 Cibule S 150 |g 127,5
3 Tuk S 120 |g 120
5 Paprika mleta S 15 |g 15
6 Voda S 500 |g 500
7 Sal S 30 |g 30
8 Kmin S 1 |g 1
9 Zeli kysané S 800 |g 800

10 Mouka hladka S 50 |g 50
11 Miéko S 250 |g 250
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Nazev receptury : Veprové Zebirko s paprikou

13245

10 porci

Cista vaha
2400 g

Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku
800 g 1600 g

Energet.hodn.
1777 KJ

Hmotnost 1 porce

160 g

Z toho masa

90 g sk

véetné

Vyrobni postup:

Z oplachnuté, obratlovych vycnélkl zbavené pecené nasekame Zebirka (kotlety), mirné je naklepeme, okraje s tukem
narizneme, Zebirka mirné osolime, opeCeme na tuku a vyjmeme. K tuku od peceni pridame na kosti¢ky nakrajenou
slaninu, ¢aste€né ji roztavime, zasypeme miletou paprikou, kterou nechame zpénit. Sterilovanou papriku rozkrajime na
prouzky a spolu s raj¢atovym protlakem pridame do zékladu, promichame, kratce osmahneme, zalijeme vyvarem a
uvedeme do varu. Do variciho zakladu vloZzime ope€ena Zebirka a udusime je domékka. Pfed doduSenim Stavu podle

potfeby prisolime.

Cis. Druh potravin Typ :;u::ws' g mJ S:::fmost g
1 Veprova pecené s k. S 1500 |g 1350
2 Sal S 30 |g 30
3 Tuk S 100 |g 100
4 Slanina S 50 |g 50
5 Paprika mleta S 20 |g 20
6 Paprika sterilovana S 200 |g 200
7 Rajcatovy protlak S 50 |g 50
8 Vyvar B - receptura ¢. 10101 S 600 |g 600

Nazev receptury : Veprova kyta dusena na smetané 13249 10 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné

2968 g 828 g 2140 g 1896 KJ 214 g 64 g

Vyrobni postup:

Oplachnuté dily masa nechame okapat, osolime.
Ocisténou zeleninu a cibuli nakrajime na platky a mirné osmazime v men3i poloviné tuku. Do zakladu vloZime maso,
pridame divoké koreni, ocet, peclivé oplachnuty, na platky nakrajeny citron, maso mirné podlijeme teplou vodou,

prikryjeme poklici a dusime za ob&asného obraceni domékka.
Mékké maso vyjmeme. Zeleninovy zaklad zahustime svétlou zasmazkou pripravenou ze zbyvajiciho tuku a prosaté

mouky, dobfe rozmichame, zalijeme vodou, dochutime hoicici a cukrem a za obfasného promichani varime nejméné
pul hodiny. BEhem varu pridame mléko a nakonec omacku zjemnime smetanou.

Provaienou omacku precedime pres husty cednik a jeSté prevarime.

Cis. Druh potravin Typ :;vuxnost g W Sﬁfm”t g
1 Veprova kyta k.u. S 1000 |g 1000
2 Sal S 30 |g 30
3 Zelenina kofenova S 150 |g 120
4 Cibule S 50 |g 40
5 Tuk S 150 |g 150
6 Koreni divoké S 3 |g 3
74 Citron S 50 |g 25
8 Ocet S 50 |g 50
9 Voda S 800 |g 800

10 Mouka hladka S 100 |g 100
11 HorCice S 30 |g 30
12 Cukr S 20 |g 20
13 Miéko S 500 |g 500
14 Smetana S 100 |g 100
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Nazev receptury : Veprovy fizek smaZeny (minutka) 13301 10 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné
1760 g 560 g 1200 g 2369 KJ 120 g g

Vyrobni postup:

Oplachnuté dily kyty nakrajime pres viakno na tenc€i fizky, naklepeme je, na okrajich mirné nafizneme a osolime.
Pripravené fizky obalime v prosaté mouce, ve vejcich rozSlehanych s mlékem, v prosaté strouhance a usmazime v
horkém tuku po obou stranach dozlatova.

Cis. Druh potravin Typ :r,;vu::wst g W S:;‘tnosl o

1 Veprova kyta k.u. S 1000 |g 1000

2 Sal S 30 |g 30

3 Mouka hladka S 100 |g 100

4 Vejce S 80 |g 80

5 Miéko S 100 |g 100

6 Strouhanka S 200 |g 200

7 Tuk S 250 |g 250
Nazev receptury : Veprova jatra dusena na cibulce 13503 10 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné

2880,5 g 920,5 g 1960 g 1314 KJ 196 g g 96 gjater

Vyrobni postup:

Jatra odzZilkujeme, oplachneme a nakrajime na silnéj5i nudle nebo platky.

Na poloviné tuku osmahneme dorGZova jemné nakrajenou cibuli, do osmazené cibule pfidame jatra a za stalého michani
osmahneme. Potom pridame mlety pepr a drceny kmin, zastfikneme trochou vody a jatra dusime pod poklici za
ob&asného promichani domékka.

Mékka jatra vyjmeme, Stavu zahustime svétlou zasmazkou pfipravenou ze zbylé poloviny davky tuku a z prosaté

mouky, roziedime vodou, rozSlehame a za obasného promichani varime nejméné 20 minut.

Provarenou omacku procedime na jatra, znovu velmi kratce podusime a nakonec osolime a kratce prevarfime.

Cis. Druh potravin Typ ,7;,";?, ostg | W S::fm o
1 Veprova jatra S 1500 |g 1425
2 Tuk S 120 |g 120
3 Cibule S 250 |g 2125
4 Pepr mlety S 1.5 |g 1,5
5 Kmin S 15 |g 1,5
6 Voda S 1000 |g 1000
74 Mouka hladka S 80 |g 80
8 Sal S 40 |g 40
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Nézev receptury : Veprovy fizek prirodni 13601 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné
2260 g 760 g 1500 g 2379 KJ 150 g 98 g
Hruba Cistd
Cis. 7 Druh potravin Typ _ hmotnostg mJ _hmotnost g
1 Veprova kyta k.u. S 1500 |g 1500
2 Sal S 30 |g 30
3 Tuk S 150 |g 150
4 Mouka hladka S 30 |g 30
5 Vyvar B - receptura ¢. 10101 S 450 |g 450
6 Maslo S 100 |g 100
Néazev receptury : Veproveé raznici 13603 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné
2051,5¢g 681,5 g 1370 g 2154 KJ 137 g 95 g

Vyrobni postup:

Z kucharsky upravené veprové kyty nebo panenské svickové nakrajime pres vlakno 4 nebo 6 stejnych mensSich kousku -
platkd, mirné je naklepeme, osolime, opepiime a rychleji opeCeme na tuku. Opecené platky naskladame thledné na
talif, prelijeme vypekem, obloZime jemné nakrajenou cibuli a hor€ici a ihned expedujeme.

Cis. Druh potravin Typ I’;’r’:rl::wst g MW Srl:fmost g
1 Veprova kyta k.u. S 1500 |g 1500
2 nebo panenska svickova S g
3 Sal S 30 |g 30
4 Pepr S 1,5 |g 1:5
5 Tuk S 180 |g 150
6 Cibule S 200 |g 170
7 Hor¢cice S 200 |g 200
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Hovézi maso

Nazev receptury : Hovézi pecené prirodni 11101 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
2463,5¢g 8435 g 1620 g 1272 KJ 162 g 62 g

Vyrobni postup:

Oplachnuté dily masa nebo ro3ténce protkneme po viakné slaninou, osolime a opepiime.

Cibuli oloupeme, nakrajime ji na platky a ¢astecné na tuku osmahneme. Pfidame maso, kratce je s cibuli opeCeme,
zalijeme trochou vody a pod poklici dusime (peCeme) domékka. BEhem duseni (peCeni) maso obracime, prelévame
Stavou a dolévame vodou.

Mékké maso vyjmeme, Stavu vydusime na tuk, zapraSime ji prosatou moukou, mirné zasmahneme a zalijeme vlaZnou
vodou. Vaiime za obasného promichani nejméné 20 minut.

Povarenou stavu procedime, dochutime ji soli a znovu kratce povaiime.

Vhodné prilohy:
- jako u receptury ¢. 11102

Cis. Druh potravin Typ :’r: ;: ostg mJ 'é”l:::n ostg
1 Hovézi maso zadni k.u. S 1000 |g 1000
2 Slanina S 50 |g 50
3 Sal S 30 |g 30
4 Pepri- mlety S 1 |g 1
5 Cibule S 250 |g 2125
6 Tuk S 120 |g 120
7 Voda S 1000 |g 1000
8 Mouka hladka S 50 |g 50
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Nazev receptury : Hovézi pecené frankfurtska 11 109 10 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost virobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné
2814,5g 8945 g 1920 ¢ 1587 KJ 192 g 72 g parka

Vyrobni postup:

Oplachnuté dily masa protkneme 2/3 davky oloupanych parkl, osolime a opepiime.

Ocisténou, na platky nakrajenou cibuli osmahneme na tuku dorGZova, pridame maso, v zakladu je kratce opeGeme,
zasypeme paprikou a po kratkém zapénéni zalijeme trochou vody. Nadobu priklopime poklici a maso dusime (peceme)
domékka. Béhem duseni (peCeni) maso obracime, prelévame Stavou a dolévame vodou.

Mékké maso vyjmeme, Stavu zahustime svétlou zasmazkou pripravenou z masla a prosaté mouky, roziedime ji vodou,
rozSlehame, pridéame mléko a smetanu a za ob&asného promichani zvolna vaiime nejméné 20 minut.

Omacku procedime, pfidame do ni zbylou 1/3 déavky oloupanych parki, nakrajenych na slabé platky, podle potieby ji
dochutime soli a znovu kratce povarime.

Vhodné prilohy:
- jako u receptury €. 11108
Cis. Druh potravin Typ :':'u;: ostg M S::)‘tnost g
1 Hoveézi maso zadni k.u. S 1000 |g 1000
2 Parek S 150 |g 1485
3 Sal S 30 |g 30
4 Pepr: mlety S 1 |g 1
5 Cibule S 200 |g 170
6 Tuk S 100 |g 100
7 Paprika mleta S 15 |g 15
8 Voda S 700 |g 700
9 Mouka hladka S 100 |g 100
10 Méaslo S 50 |g 50
11 Miéko S 300 |g 300
12 Smetana S 200 |g 200
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Néazev receptury : Hovézi peéené Stépanska 13910 10 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
2873,5¢g 9735 g 1900 g 1438 KJ 190 g 75 g vareného vejce

Vyrobni postup:

Opléachnuté podlouhlé dily masa po stranach podélné protkneme slaninou, uprostied profizneme noZem otvor (kapsu) a

do ného opatrné vsuneme oloupana, natvrdo uvarena vejce. Otvor uzavieme 3pejli nebo jehlou, maso osolime a opepfime.
Oloupanou, na platky nakrajenou cibuli osmaZime dortGZova na tuku, vioZime na ni maso, kratce je opeCeme, pak je
zalijeme trochou vody, prikryjeme poklici a dusime (peCeme) domékka. BEhem dusSeni (peceni) maso obracime,
prelévame 3téavou a dolévame vodou. Mékké maso vyjmeme, Stavu vydusime na tuk, zaprasime prosatou moukou,
osmahneme, zalijeme vodou, dobfe rozmichame a za obasného promichani vafime zvolna nejméné 20 minut.
Provarenou Stavu procedime, podle potreby prisolime a znovu kratce povarime.

Vhodné prilohy:

- jako u receptury ¢. 11108

Cis. Druh potravin Typ I';'lr:::vost g mJ S::::‘tnost g
1 Hovézi maso zadni k.u. S 1000 |g 1000
2 Slanina S 50 |g 50
3 Vejce S 160 |g 160
4 Sal S 30 |g 30
5 Pepr mlety S 1 |g 1
6 Tuk S 120 |g 120
7 Cibule S 250 |g 212,5
8 Voda S 1200 |g 1200
9 Mouka hladka S 100 |g 100
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Nézev receptury : Hovézi gulés 11201 170 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
2863 g 1043 g 1820 g 1369 KJ 182 g 62 g (4 kousky)

Vyrobni postup:

Oplachnuté maso nakrajime na kostky - kousky pfiblizné po 25 g.

Oloupanou cibuli nakrajime na drobno, osmahneme na tuku dorGZova, vioZime maso a za stalého michani je
osmahneme. Potom pridame mletou papriku, kratce osmahneme, pridame s, rajcatovy protlak, pepf, kmin, mirné
podlijeme vodou a dusime pod poklici za obasného promichani.

KdyzZ je maso Castetné mékké, vydusime Stavu na tuk, zapraSime ji prosatou moukou, za stalého michani ji
zasmazime a podlijeme teplou vodou. Pak pfidame utfeny ¢esnek, majoranku a zvolna dusime za obCasného
promichani témér domékka.

Mékké maso vyjmeme a omacku na né precedime. Hotovy gulas podle potieby piisolime a znovu kratce povaiime.

Vhodné prilohy:

- rdzné upravené brambory,

- knedliky houskové, bramborové apod.
- rzné upravena ryze,

- rtzné upravené téstoviny.

Cis. Druh potravin Typ I’:;wu::mst g W S::)‘tnost g
1 f-Tovézi maso predni b.k. | S L 1 (7)00‘ 7 -9777 9000 B
2 Tuk S 120 |g 120
3 Cibule S 400 |g 340
4 Paprika mleta S 30 |g 30
5 Sal S 30 |g 30
6 Rajcatovy protlak S 50 |g 50
7 Pepr mlety S 1 |g 1
8 Kmin S 2 |g 2
9 Voda S 1200 |g 1200

10 Mouka hladka S 80 |g 80
11 Cesnek S 10 |g 9
12 Majoranka S 1 |g
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Nézev receptury : Znojemsky gulés 11203 10 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
2893 g 1073 g 1820 g 1395 KJ 182 g 62 g (4 kousky )

Vyrobni postup:

Oplachnuté maso nakréjime na kousky priblizné po 25 g.

Oloupanou cibuli nakrajime na drobno, osmazime ji na ¢asti tuku dorGZova, pridédme mletou papriku a zpénime ji. V
zakladu osmahneme maso, osolime je, opepiime a pridame kmin. Po kratkém poduseni podlijeme maso trochou
vyvaru, piikryjeme poklici a dusime do polomékka.

Pak Stavu vydusime na tuk, zaprasime ji prosatou moukou, osmahneme, zalijeme viaznym vyvarem, rozmichame a
dusime za ob&asného promichani, aZ maso zmékne.

Mékké maso prendame do jiné nadoby a omacku na né precedime pres husty cednik. Nakonec maso s omackou jesté
kratce povarime.

PTi expedici vkladame na kaZdou porci okurky nakrajené na nudlicky a poduSené na Casti tuku.

Vhodné prilohy:
- varené brambory,
- houskové knedliky,

- téstoviny.
Cis. Druh potravin Typ :rrnu:t’:ost g M férrlsz‘tnost g
1 Hovezi klizka S 1000 |g 1000
2 Tuk S 180 |g 150
3 Cibule S 300 |g 2558
4 Paprika mleta S 20 |g 20
5 Sal S 30 |g 30
6 Pepr mlety S 1 |g 1
7 Kmin S 2 |g 2
8 Viyvar B - receptura ¢. 10101 S 1200 |g 1200
9 Mouka hladka S 100 |g 100
10 Okurky sterilované bez nalevu S 150 |g 135
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Nazev receptury : Hovézi jétra dusend na slaniné 11308 170 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
2821,5¢ 1091,5 g 1730 g 1567 KJ 173 g g 93 g jater

Vyrobni postup:

OCcisténa, v tekouci vodé oprana jatra zbavime blan. Nakrajime na platky, mirné naklepeme a na okrajich nafizneme,
opepfime a posypeme prosatou moukou.

Platky jater po obou stranach zprudka opeéeme na tuku a naskladame je do vhodného kastrolu.

V tuku od opékani jater CasteCné roztavime na drobné kostiCky nakrajenou slaninu, pfidéame oloupanou, drobné
nakrajenou cibuli, osmahneme ji dortiZova, pridédme rajCatovy protlak a zéklad zalijeme teplou vodou. Vzniklou Stavu
kratce provaiime a nalijeme na opecena jatra, ktera v ni dusime domékka.

Nakonec pokrm podle potfeby osolime a je5té provaiime.

Vhodné prilohy:

- rzné upravené brambory,

- rGzné upravena ryze,

- rlzné druhy zeleninovych salata.

Cis. Druh potravin Typ 'I;I;u;: ostg mJ Srll:;‘tnost g
1 Hovézi jatra S 1500 |g 1425
2 Pepri: mlety S 1,5 |g 1.5
3 Mouka hladka S 30 |g 30
4 Tuk S 120 |g 120
5 Cibule S 300 |g 255
6 Slanina S 100 |g 100
7 Rajcatovy protlak S 50 |g 50
8 Voda S 800 |g 800
9 Sal S 40 |g 40
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Nazev receptury : Sekany fizek pfirodni 15301 70 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
25755 g 5755 g 2000 g 2384 KJ 200 g g 150 g Fizku

Vyrobni postup:

Oplachnuté, jemné umleté maso s cibuli a Zemli namocenou v mléce mirné osolime, prfidame koreni, rozmichana vejce,
prosatou strouhanku a smés peclivé promichame.

Ze smési tvarujeme TizKy asi 1 cm tlusté, které vloZime do pekace vytieného tukem, poprasime je lehce prosatou
moukou, v froubé prudce zapeCeme, obratime, zastiikneme vyvarem a prikryté nechame dusit asi 15 minut. Potom je
vyjmeme. Stavu s vypekem zalijeme vyvarem, kratce povarfime a precedime na fizky, které ve Stavé dusime dalSich 15
minut.

Pred ukoncéenim duSeni $tavu podle potreby prisolime a ziemnime maslem.

Vhodné prilohy:

- rzné upravené brambory,

- rdizné upravena ryze,

- jemnéjsi druhy zeleninovych salata,
- prirodné upravena zelenina.

Cis. Druh potravin Typ g;u::,“' g W Sﬁfmost p
1 Hovézi maso predni S 450 |g 450
2 Veprova plec b.k. S 600 |g 600
3 Cibule S 180 |g 127,85
4 Zemle S 150 |g 150
5 Miéko S 150 |g 150
6 Sal S 30 |g 30
7 Kvét a pepi’ mlety S 3 |g 3
8 Vejce S 60 |g 60
9 Strouhanka S 75 |g 75

10 Mouka hladka S 30 |g 30
11 Tuk S 150 |g 150
12 Maslo S 50 |g 50
13 Viyvar B - receptura ¢. 10101 S 700 |g 700
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Nazev receptury . Sekana pecené 15303 10 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné
2456,4 g 656,4 g 1800 g 2133 KJ 180 g [1] 150 g sekané

Vyrobni postup:

Oplachnuté hovézi maso a ofezy mirné prosolime, jemné& umeleme s cibuli a za postupného pfidavani studené vody
vymichame na lepivy prat.

Polovinu davky vykosténého bucku umeleme na hrubo, druhou polovinu nakrajime na kosticky.

Do pratu pridame strouhanou housku, mléko, rozmichana vejce, cesnek utieny se soli, pepi, prosatou mouku, na hrubo
umlety bucek, na kosticky nakrajeny blcek a slaninu, smés peclivé promichame a tvarujeme z ni $isky, které vkladame
do tukem vytfeného pekace.

Kratce po zapeceni sekanou podlijeme trochou vody a za obcasného prelévani stavou (vypekem) a dolévani vody
upeceme do nazlatlé barvy.

Upecenou sekanou vyjmeme, §favu - vypek rozifedime vodou, podle potieby pfisolime, piecedime a prevarime.

Vhodné prilohy:

- rtzné upravené brambory,

- bramborovy salat (bez majonézy),
- rizné upravené zeli,

- rlzné zeleninové salaty,

- sladkokyselé okurky atp.
Cis. Druh potravin Typ 'f,l'r"u:lm g W s:::nou g
1 Hovézi maso predni b.k. S 225 |g 225
2 Hovézi orez S 225 |g 225
3 Veprovy orez ) 225 |g 225
4 Cibule S 60 |g 51
5 Veprovy bucek s k. S 330 |g 2904
6 Sal S 30 |g 30
7 Voda S 225 |g 225
8 Strouhanka S 135 |g 135
9 Miéko S 150 |g 150
10 Vejce S 60 |g 60
11 Cesnek S 15 |g 135
12 Pepr mlety S 1.5 |g 1,5
13 Mouka polohruba S 45 |g 45
14 Slanina S 60 |g 60
15 Tuk S 120 |g 120
16 Voda pitna na podlévani S 600 |g 600
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Nazev receptury : Karbanatek smazZeny (minutka) 15306 10 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost virobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné
15935 g 5935 g 1000 g 2089 KJ 100 g g
Vyrobni postup:

Oplachnuté, jemné umleté maso s cibuli mirné osolime, pridame treny esnek, pepr, peclivé drcenou majoranku,
rozmichané vejce, strouhanku a prosatou mouku a dobfe promichame (pokud je smés prili5 husta, zvih&éime ji vodou).

Z hotové smési tvarujeme karbanatky, obalime je postupné v prosaté mouce, ve smési vajec rozmichanych s mlékem, v
prosaté strouhané housce a usmazime zvolna do nazlétlé barvy.

Usmazeny pokrm ihned expedujeme.

Vhodné prilohy:

- rzné upravené brambory,

- bramborovy salat (bez majonézy),
- rGzné druhy zeleninovych saléatu,
- sterilovana okurka, kapie atp.

Gis. Druh potravin Typ ,7,':::, cetg | W f,':zm g
1 Hovezi orez S 400 |g 400
2 Veprovy ofez S 300 |g 300
3 Cibule S 50 |g 42,5
4 Sal S 30 |g 30
5 Cesnek S 10 |g 9
6 Pepr’ mlety S 1 |g
7 Majorénka S 1 |g 1
8 Vejce S 40 |g 40
9 Strouhanka S 60 |g 60

10 Mouka hladkéa S 30 |g 30
11 Voda S g

12 Na obaleni S g

13 Mouka hladka S 100 |g 100
14 Vejce S 80 |g 80
15 Miéko S 100 |g 100
16 Strouhanka S 200 |g 200
17 Tuk S 200 |g 200
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Néazev receptury : Cevapdici (minutka) 15307 10 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné
1611 g 367 g 1250 g 1461 KJ 125 g 80 g (3 kousky )

Vyrobni postup:

Maso oplachneme, jemné je umeleme spolecné s poloviéni davkou cibule, mirné osolime, pfidame mletou papriku a
pepr, smés peclivé promichame a rozdélime na 30 dilka.

Z jednotlivych dilki tvarujeme valecky (SiSky) stejné velikosti a v horkém tuku je opeCeme dozlatova.

PFi podavani prelévame Cevapcici zbylym tukem - vypekem, obkladame hoicici a zbylou davkou jemné nakrajené cibule.

Vhodné prilohy:

- rGzné upravené brambory,

- chléb, pedivo.

Cis. Druh potravin Typ :;'u::,“t g W s:gnost g
1 Hovezi zadni maso b k. S 500 |g 500
2 Veprovy orez S 500 |g 500
3 Cibule S 300 |g 255
4 Sal S 30 |g 30
5 Paprika mleta S 5 |g )
6 Pepr’ mlety S 1 |g 1
7 Tuk S 120 |g 120
8 Hoitice S 200 |g 200
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Nazev receptury : Paprikovy lusk plnény 15313 10 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
3721g 1521 g 2200 g 1813 KJ 220 g g 120 g lusku

Vyrobni postup:

Do oplachnutého, jemné umletého masa pridame rozmichana vejce, trochu soli, pepf, strouhanou housku, polovinu
davky cibule nakrajené najemno, smés peclivé promichame a rozdélime na 10 dild.

Paprikové lusky omyjeme, vykrojime stopky, vnitfky zbavime semen a papriky naplnime pfipravenou masovou Smési.
Na ¢asti tuku mirné osmahneme na jemné platky nakrajenou zeleninu a zbylou cibuli, pfidame kofeni, zastfikneme
octem, pridame rajCatovy protlak a trochu vody a uvedeme do varu. Do variciho zékladu narovhame naplnéné papriky a
zvolna je dusime asi 1/2 hodiny. Potom je vyjmeme.

Zaklad zahustime svétlou zasmazZkou, pripravenou ze zbylé davky tuku a z prosaté mouky, zalijeme zbylou davkou
vody, peclivé rozslehame a za ob&asného promichani vafime alespon 20 minut. Pfed ukonenim varu omacku
prisladime, podle potieby ji dosolime a nakonec ji pfecedime na podusené papriky, které v ni je5té znovu kratce
podusime.

Vhodné prilohy:
- rdzné upravené brambory,
- rzné upravena ryze.

Cis. Druh potravin Typ ,';’;u;: ostg M S,I.:::m ostg
1 Hovézi maso predni S 250 |g 250
2 Veprovy ofez S 500 |g 500
3 Vejce S 80 |g 80
4 Sal S 30 |g 30
5 Pepr mlety S 1 |g 1
6 Strouhanka S 100 |g 100
7 Cibule S 150 |g 128
8 Paprikové lusky S 100 |g 750
9 Tuk S 120 |g 120

10 Zelenina kofenova S 100 |g 80
11 Koreni divoké S 2 |g 2
12 Ocet S 50 |g 50
13 Rajéatovy protlak S 300 |g 300
14 Voda S 1200 |g 1200
15 Mouka hladka S 100 |g 100
16 Cukr krystal S 30 |g 30
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Kureci maso

Nazev receptury : Kure na kari

16522

10 porci

Cista vaha
3339,5 ¢

Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku
1039,5 g 2300 g

Energet.hodn.

2473 KJ

Hmotnost 1 porce

230 g

Z toho masa
g 90 g kurete

véetné

Vyrobni postup:

Oplachnutou kufeci svalovinu (prsi¢ka, stehna) nakrajime na kosti¢ky, osolime, promichame s vejci a ¢asti maceného

Skrobu. Prudce opeCeme v horkém tuku a pfidame na kosti€ky nakrajeny, ocistény a oplachnuty pérek, jemné

nakrajenou cibuli, sterilovany hrasek, kari koreni a kratce podusime. Pokrm zalijeme zalivem pfipravenym z dezertniho
vina, vyvaru, glutasolu, soli a druhé ¢asti maceného Skrobu. Dobie promichame, kratce prohiejeme.
PTi podavani pokrm posypeme proplachnutou a prekrajenou petrZelovou nati.

thdng} prilohy: . e
- rizné upravena ryZe,
- pecivo, chléb.
&is. Druh potravin Typ g,'n"::, catg | W S:?m —
1 Cisté kureci svalovina S 1500 |g 1500
2 Sal S 30 |g 30
3 Vejce S 200 |g 200
4 Solamyl S 200 |g 200
5 Olej S 300 |g 300
6 Porek S 200 |g 160
7 Cibule S 500 |g 425
8 Hrasek sterilovany bez nalevu S 200 |g 200
9 Kari koreni S 50 |g 50
10 Dezertni vino S 120 |g 120
11 Viyvar C - receptura 10304 S 100 |g 100
12 Glutasol S 20 |g 20
13 Petrzelova nat’ S 50 |g 34,5
Nézev receptury : Kure pecené - grilované 18002 1 kg
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
1585 g 585 g 1000 g 689 KJ 1000 g 0g  kosti
Vyrobni postup:

Ocisténa kurata oplachneme, nechame dobre okapat, mirné je osolime na povrchu i uvnitf, poprasime paprikou, potreme

olejem a nechame kratce v chladnu odlezet.

OdleZela kurata napichame na grilovaci jehly, upevnime je, vioZime do grilovaciho zafizeni a za ob&asného potirani

zbylym olejem (pfipadné odkapavajici Stavou) upeteme domékka.

Vhodné prilohy:

- jemnéjsi druhy zeleninovych salat(,
- rdizné upravené brambory,

- razné druhy peciva,

- rdzné dopliiky (ochucena masla, kecup, sterilované okurky, jemné studené pikantni omacky apod.)

Cis. Druh potravin Typ :;u;: ostg M Iérrlrs;;‘tn ostg
1 Kure S 1500 |g 1500
2 Sal S 20 |g 20
% Paprika mleta S 15 |g 15
4 Olej stolni S 50 |g 50
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Nazev receptury : Kure pecené s nadivkou 18005 10 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
4201,5¢ 1801,5 g 2400 g 2113 KJ 240 g 210 g nadivky

Vyrobni postup:

Ocisténa kurata oplachneme, nechame okapat a kiZi na prsi¢kach uvolnime pro naplii.

Zemli oloupeme, nakrajime na drobné kosticky, pokropime mlékem a nechame vsaknout. Maslo vySlehame se Zloutky,
mirné osolime, pridame oplachnutou a jemné nakrajenou petrZzelovou nat nebo pazitku, mlety kvét nebo ofisek,
pripravenou zvihéenou Zemli a peclivé promichame. Z bilk vySlehame pevny snih a lehce jej vmichame do nadivky.
Pripravena kurata naplnime nadivkou, ztvarujeme niti nebo ocelovou jehlici, mirné osolime na povrchu i uvnitt a dame do
pekace. Mirné je podlijeme vodou, pifidame 2/3 davky masla a upeCeme domékka. BEhem peceni kurata prelévame
vypekem a podle potieby podlévame vodou, aby se Stava nepfipalila.

Upecena kurata vyjmeme. Stavu podle potieby zfedime vodou, procedime, ziemnime zbylou davkou masla a kratce
prevarime.

PTi expedici kureti nasekneme vZdy klouby a sekame Cast prsicek s nadivkou a ¢ast stehna.

Jednotlivé porce podlévame Stavou.

Vhodné prilohy:

- rdzné upravené brambory,

- razné upravena ryze,

- jemné&jsi druhy zeleninovych salat(,

- kompoty.
Cis. Druh potravin Typ l';lf’nu::rost g M Srlrstgtnost g
1 Kure S 2500 |g 2500
2 Sal S 30 |g 30
3 Maslo S 180 |g 150
4 Voda S 600 |g 600
5 Nadivka S g
6 Zemle S 500 |g 475
7 Miéko S 250 |g 250
8 Maslo S 50 |g 50
9 Vejce S 120 |g 120
10 Sal S 10 |g 10
11 Petzelova nat S 20 |g 15
12 Muskatovy kvét S 1,5 |g 1,5
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Nézev receptury : Kure na paprice 18009 10 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné
4265 g 1265 g 3000 g 1693 KJ 300 g 150 g omacky

Vyrobni postup:

Ocisténa kurata oplachneme, rozporcujeme, nasekneme v kloubech a osolime. Jemné nakrajenou cibuli osmahneme
doriZova na poloviné davky tuku, pfidame papriku, po zpénéni zalijeme Casti vody a uvedeme do varu.

Do variciho zakladu vloZime pfipravena kurata a dusime je domékka. Potom je ze zakladu vyjmeme, zaklad zahustime
svétlou zasmazkou pripravenou z druhé poloviny davky tuku a z prosaté mouky, roziredime vodou, peclivé rozSlehame a
za obCasného proslehani zvolna vafime nejméné 20 minut. V poloviné varu pifidame do omacky mléko a smetanu, podle
potreby pfisolime, dovafime a procedime na porce duSenych kurat. Omacku spole¢né s kuraty znovu kratce podusime.

Vhodné prilohy:

- rizné upravena ryze,

- rzné upravené téstoviny,
- maslové noky,

- rzné upravené brambory.

Cis. Druh potravin Typ ::::nost g M Iculrsr?tnost g
1 Kure S 2500 |g 2500
2 Sal S 30 |g 30
3 Cibule S 200 |g 170
4 Tuk S 150 |g 150
5 Paprika mleta S 15 |g 15
6 Voda S 800 |g 800
7 Mouka hladka S 100 |g 100
8 Miéko S 250 |g 250
9 Smetana S 250 |g 250
Nazev receptury : Kufeci maso na indicky zpiasob (min.) 18024 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
3407,5g 1307,5 g 2100 g 2081 KJ 210 g 90 g  Stiévy ajablek

Vyrobni postup:

Kureci svalovinu (prsicka a stehna) nakrajime pres viakno na ten¢i mensi platky.

Jemné nakrajenou cibuli mimé osmahneme na tuku, pfidame nakrajenou kureci svalovinu, osmahneme, pridame kari
kofeni a maslo, peclivé promichame, mirné zaprasime prosatou moukou, znovu kratce osmahneme, zalijeme smetanou
a kratce podusime. Nakonec pridame oloupana, na platky nebo drobnéjsi hranolky nakrajena jablka, pokrm mirné
osolime, kratce podusime, pfichutime citronovou Stavou a ihned expedujeme.

Vhodné prilohy:
- rzné upravené brambory,
- rizné upravena ryze.

Cis. Druh potravin Typ ,7;,“::, ostg M s::?tnosl 0
1 Cisté kureci svalovina S 1500 |g 1500
2 Cibule S 200 |g 170
3 Tuk S 180 |g 150
4 Kari koreni S 30 |g 30
5 Maslo S 180 |g 150
6 Mouka hladka S 20 |g 20
7 Smetana S 800 |g 800
8 Jablka S 750 |g 487,5
9 Sal S 40 |g 40

10 Citron S 150 |g 60
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Nazev receptury : Jemné kureci rizoto se Zampiony 1 80 28 10 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné
358259 5825 g 3000 g 2598 KJ 300 g 60 g

Vyrobni postup:

Drobné nakrajenou driibeZi svalovinu osmahneme s jemné nakrajenou cibuli, predem osmazZenou na davce tuku
dortiZova.

OCcisténé, oplachnuté a na jemnéjsi platky nakrajené Zampiony osmahneme na masle, pridéme okapanou sterilovanou
zeleninu (hrasek a mrkev), zastfikneme vyvarem B, kratce podusime, pridame osmahnutou kufeci svalovinu, podle
potreby prisolime, promichame a kratce znovu podusime.

Hotovou smés (maso, Zampiony a zeleninu) lehce promichame s horkou uduSenou ryzi, pomoci vhodného tvoritka
upravime rizoto na talif, posypeme nastrouhanym syrem a ihned expedujeme. Pokrm pripravujeme vZdy na objednavku.

Vhodné prilohy:
- jemné&jsi druhy zeleninovych salat,
- kompoty,
- sterilované okurky, kapie apod.
Cis. Druh potravin Typ :”: ::1 ostg mJ S::gm ostg
1 Cista kufeci svalovina S 1000 |g 1000
2 Cibule S 150 |g 127,5
3 Tuk S 150 |g 150
4 Zampiony S 200 |g 190
5 Méslo S 100 |g 100
6 Hrések sterilovany b.n. S 200 |g 200
7 Mrkev S 100 |g 100
8 Viyvar B - receptura ¢. 10101 S 100 |g 100
9 Sal S 20 |g 20
10 RyZe duSena S 1500 |g 1500
11 Syr tvrdy S 100 |g 95
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Nézev receptury - Kureci prsicka smaZena (minutka) 18030 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné
1810 g 610 g 1200 ¢ 120 g 65 g

Vyrobni postup:

Kureci prsicka nakrajime Sikmymi fezy pres vlakno na platky, mirné naklepeme, osolime, obalime v prosaté mouce, ve
vejcich rozSlehanych s mliékem, v prosaté strouhané housce a usmazime v horkém tuku po obou stranach do svétlé

nazlatlé barvy. Usmazené fizky potieme rozpusténym maslem a ihned expedujeme.
Smazime je vZdy na objednavku.

Vhodné prilohy:
- rzné upravené brambory,

bramborovy salat (bez majonézy),
jemnéjsi druhy zeleninovych salata,
kompoty,

fez - porce citronu.

Cis. Druh potravin Typ g;u::ms‘ 9 mJ S::?hw“ ¢

1 Cista kriiti svalovina - prsa ) 1000 |g 1000

2 Sal S 30 |g 30

3 Mouka hladka S 100 |g 100

4 Vejce S 80 |g 80

5 Miéko S 100 |g 100

6 Strouhanka S 200 |g 200

7 Tuk S 250 |g 250

8 Maslo S 50 |g 50
Nézev receptury : DribeZi jatra na cibulce (minutka) 18301 70 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné

1913 g 713 g 1200 g 1468 KJ 120 g 90 g  Stévys cibuli

Vyrobni postup:

Ocisténa driibeZi jatra peclivé oplachneme, nechame okapat a nakrajime na vétsi kousky.
Cibuli nakrajime na jemné platky, osmahneme na tuku dortiZova, pfidéame pfipravena jatra, okminujeme a opepfime,
opeCeme a kratce podusime pod pokilici.

Udu3ena jatra nakonec mirné osolime a ihned expedujeme.

Vhodné prilohy:

- rdzné upravené brambory,

- rzné upravena ryze,

- jemnéjsi druhy zeleninovych salatu.

Cis. Druh potravin Typ :,r:::, ostg M S::fm ostg
1 Jétra kureci slepici, kriiti S 1500 |g 1425
2 Cibule S 300 |g 255
3 Tuk S 200 |g 200
4 Kmin S 3 |g 3
5 Sal S 30 |g 30
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Ryby a bezmasa jidla

Nazev receptury : Rybi filé pecené na masle (minutka) 19114 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
1810 g 510 g 1300 g 1288 KJ 130 g g vypeku - Stdvy

Vyrobni postup:

Rybi filé nakréjime na porce, mirné osolime a poprasime z jedné strany moukou. Pomouc¢enou stranou opeceme filé na
horkém tuku, obratime, pfidame maslo a dopeeme za obCasného preliti vypekem - Stavou s maslem.
Upecené filé ihned expedujeme.

Cis. Druh potravin Typ g:::,os‘ g W S:?tn ostg

1 Rybi filé (z morskych ryb) S 1500 |g 1500

2 Sul S 30 |g 30

3 Mouka hladka S 30 |g 30

4 Tuk S 100 |g 100

] Maslo S 180 |g 150
Néazev receptury : Rybi filé dusené v lecu 19118 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné

3246,5g 746,5 g 2500 g 1135 KJ 250 g 105 g leca

Vyrobni postup:

Rybi filé nakrajime na porce. Na tuku osmahneme dortiZova cibuli nakréjenou na platky, vioZime na ni mirné osolené,
pomoucené a opepiené filé, zastfikneme vodou, pfidame rajCatovy protlak a kratce podusime. Nakonec pridame leco,
pokrm dodusime a ihned expedujeme.

Cis. Druh potravin Typ ";"r:::,o" g W Sr’:ftnosl g
1 Rybi filé (z morskych ryb) S 1500 |g 1500
2 Tuk S 100 |g 100
3 Cibule S 100 |g 85
4 Sal S 30 |g 30
5 Mouka hladka S 30 |g 30
6 Pepri’ mlety S 15 |g 5]
7 Voda S 500 |g 500
8 Rajcatovy protlak S 200 |g 200
9 Leco sterilované S 800 |g 800
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Nazev receptury : Syr smazZeny (minutka) 20101 10 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
1640 g 240 g 1400 g 2699 KJ 140 g g (2 platky)
Vyrobni postup:

Syr zbaveny tvrdého povrchu nebo obalu nakrajime na platky, obalime v prosaté mouce, ve vejcich rozSlehanych s
mlékem, v prosaté strouhance, usmazime v horkém tuku do svétle nazlatlé barvy a ihned expedujeme.

Cis. Druh potravin Typ I'llrrnu::wst g M S,I;;‘m”t g

1| |syrtvray s | 1000 |g | 950 |

2 Mouka hladka S 60 |g 60

3 Vejce S 80 |g 80

4 Miéko S 150 |g 150

5 Strouhanka S 200 |g 200

6 Tuk S 200 |g 200
Nézev receptury : Kvétakovy mozecek (minutka) 20205 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné

2301,5¢g 301,5 g 2000 g 1246 KJ 200 g g

Vyrobni postup:

Oplachnuty kvétak uvarime v mirné osolené vodé témér domékka, vyjmeme a okapany rozebereme na drobné razicky
nebo rozkrajime.

Jemné nakrajenou cibuli osmahneme dortZova na tuku, pfidame pripraveny kvétak, mirné opepfime a za stalého
michani ¢astetné vysmahneme. Potom kvétéak zalijeme rozmichanymi vejci, mirné prisolime a zvolna promichame, az
se vejce srazi

a pokrm mirné zhoustne.

Hotovy mozecek ihned expedujeme.

Cis. Druh potravin Typ :'rnu ::, ostg M S’I::;n ostg
1 Kvétak ocistény S 1100 |g 1100
2 Voda S ]
3 Sl S 30 |g 30
4 Cibule S 200 |g 170
5 Tuk S 200 |g 200
6 Pepr mlety S 1,5 |g 1,5
7 Vejce S 800 |g 800
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Nazev receptury : Fazolové lusky na smetané 20209 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné
3447 g 347 g 3100 g 310 g g

Vyrobni postup:

Fazolové lusky nakrajime na men3i kousky a kratce povarime v malém mnoZstvi vody. Z masla a prosaté mouky
pripravime svétlou zasmaZzku, zalijeme ji vyvarem z luski, smetanou, rozSlehame a povaiime.

Omacku pirecedime na lusky a dochutime prevaienym octem, soli a povarime. Nakonec pridame umyty jemné

nakrajeny kopr.

Gis. Druh potravin Typ g,';," ::, ostg | W S,’:?m it
1 Fazolové lusky S 2000 |g 2000
2 Sal S 30 |g 30
3 Voda S 180 |g 150
4 Maslo S 180 |g 150
5 Mouka hladka S 100 |g 100
6 Smetana S 1000 |g 1000
7 Kopr cerstvy S 10 |g 7
8 Ocet S 10 |g 10

Nazev receptury : Kvétak smazZeny (minutka) 10 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
2800 g 800 g 2000 g 200 g g

Vyrobni postup:

Oplachnuty kvétak ¢astecné uvarime v mirné osolené vodé, vyjmeme a nechame okapat.

Potom jej rozebereme na men3i riiZice, postupné obalime v prosaté mouce, ve vejcich rozSlehanych s miékem a miré
osolenych a v prosaté strouhance.

Obaleny kvétak zvolna osmazime v horkém tuku do svétlé nazlatlé barvy a po usmaZzeni ihned expedujeme.

(Kvétak rozebrany na drobnéj3i rizicky se rychleji a Iépe prosmazi.)

Gis. Druh potravin Typ :,'n";: ostg | W S:::;,m, 4
1 Kvétak ocisteny S 1600 |g 1600
2 Voda S g
3 Sal S 30 |g 30
4 Mouka hladka S 150 |g 150
5 Vejce S 120 |g 120
6 Miéko S 200 |g 200
7 Strouhanka S 400 |g 400
8 Tuk S 300 |g 300
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Nazev receptury : Chlupaté knedliky se zelim

20510

10 porci

Cista vaha

3670 g

Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku
670 g 3000 g

Hmotnost 1 porce

300 g

Z toho masa

véetné
g 200 g knedlikda

Vyrobni postup:

Oplachnuté brambory nastrouhame na jemném struhadle, nechame ustat a vodu scedime.
Varené oloupané brambory nastrouhéame a pridame k syrovym bramboram. Do smési déame vejce, sl, prosatou hrubou
mouku a dobie promichame.
Z tésta vykrajujeme polévkovou IZici noky, zavarujeme je do varici osolené vody a zvolna vafime asi 10 - 12 minut

domékka.

Kysané zeli zalijeme vodou a uvafime domékka. Mékké zeli zahustime cibuli osmaZenou na Casti tuku a zapraSenou
prosatou hladkou moukou, podusime a dochutime cukrem.

Cis. Druh potravin Typ 'f'l’rnu::' ostg M Sl"s':’ém ostg
1 Brambory loupané S 1560 |g 1560
2 Brambory varené S 200 |g 200
3 Vejce S 40 |g 40
4 Sal S 30 |g 30
5 Mouka hruba S 600 |g 600
6 Zeli kysané S 800 |g 800
7 Cibule S 200 |g 170
8 Sadlo $kvarené S 200 |g 200
9 Mouka hladka S 20 |g 20
10 Cukr S 50 |g 50
Nazev receptury : Bramborovy salat 21018 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné
2169,5 g 169,5 g 2000 g 200 g g
Vyrobni postup:

Brambory a okurky nakrajime na tenké platky, pridame jemné nakréjenou cibuli, stl, ocet, mlety pepr, olej, nalev z
okurek a cukr, smés lehce promichame a hotovy salat nechame
v chladu kratce proleZet.

Gis. Druh potravin Typ :,'n"::, oatg | W S:f;n ke
1 Brambory uvarené ve slupce S 1600 |g 1600
2 - oloupané a vychladlé S g
3 Okurky sterilované bez nalevu S 200 |g 180
4 Cibule S 180 |g 127,85
5 Sal S 30 |g 30
6 Ocet S 50 |g 50
74 Pepri’ mlety S 2 |g 2
8 Olej stolni S 50 |g 50
9 Nalev z okurek S 100 |g 100

10 Cukr S 30 |g 30
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Nazev receptury : Okurkovy salat

10 porci

21097
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné
1291g 91 g 1200 g 110 KJ 120 g g
Cis. Druh potravin Typ 'f:;ux' ostg M S,l:?m ostg
1 Okurky salatové S 1500 |g 1200
2 Sal S 20 |g 20
3 Ocet S 20 |g 20
4 Voda S 20 |g 20
5 Cukr S 30 |g 30
6 Pepri° mlety S 1 |g 1
Nézev receptury - Okurkovy salét se smetanou 21099 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
1331g 3g 1300 g 160 KJ 130 g g

Vyrobni postup:

Salatové okurky oloupeme, zbavime horkych €asti, oplachneme ve studené vodé a nakrouhame na tenké platky.
Nakrouhané okurky promichame se zalivkou pripravenou z rozslehané smetany, soli, cukru a octa. Salat uchovavame v

chladu.

Porce okurkového saléatu, klademe ne sklenéné misky nebo talifky a na povrchu opepiime.

Podavame jako dopinék k riznym pokrmuam.

Cis. Druh potravin Typ :;ustt g M Srlrsr;‘most g
1 Okurky salatové S 1000 |g 800
2 Smetana zakysana S 500 |g 500
3 Sul S 10 |g 10
4 Cukr S 10 |g 10
5 Ocet S 10 |g 10
6 Pepri mlety S 1 |g 1

Nazev receptury : Sopsky salst 30050 10 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné

5465 g g 5465 g KJ 546,5 g g

Cis. Druh potravin Typ :;u::, ostg M Sflrsr:)‘tnost P
1 Cibule S 200 |kg 200
2 Slunecnicovy olej S 250 |kg 250
3 Sul S 10 |g 10
4 Rajcata S 1500 |g 1500
5 Okurky salatové S 1000 |kg 1000
6 Balkansky syr S 1000 |kg 1000
7 Pepr S 5 |g 5
8 Paprika S 1500 |kg 1500
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Sladka jidla

Nazev receptury : Bramborové SiSky s maslem a makem 20602 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné
35709 120 g 3450 g 3798 KJ 345 g g celkem (15 SiSek)

Vyrobni postup:

Je stejny jako u receptury €. 20601 Bramborové SiSky s maslem a houskou s tim, Ze jako posyp pouZijeme je5té davku
mletého maku.

Cis. Druh potravin Typ :;u::, ostg mJ S,’,:::m ostg
1 Brambory S 2400 |g 1680
2 Sal S 30 |g 30
3 Vejce S 120 |g 120
4 Krupice S 240 |g 240
5 Mouka hruba 600 |g 600
6 Voda S g
7 Strouhanka S 300 |g 300
8 Cukr moucka S 150 |g 150
9 Mak S 150 |g 150

10 Maslo S 300 |g 300
Nazev receptury : Krupicova kase s maslem a kakaem 20607 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
4355 ¢ 605 g 3750 g 3134 KJ 3759 g

Vyrobni postup:

Je stejny jako u receptury €. 20605 Krupicova kaSe s maslem a skorici s tim, Ze k posypani pouZivame misto mleté
skorice davku prosatého kakaového prasku.

Poznamka:
Jako moucnik podavame 1/3 davky hlavniho jidla, tj. 125 g.

Cis. Druh potravin Typ ,’;’:::wst g mJ S,’.:?m ostg
1 Miéko S 3000 |g 3000
2 Sl S 5 |g 5
3 Krupice S 600 |g 600
4 Cukr moucka S 300 |g 300
5 Kakaovy prasek S 150 |g 150
6 Méaslo S 300 |g 300
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Nézev receptury : RyZova kase s maslem a kakaem 20611 10 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné
4360 g 610 g 3750 g 3131 KJ 375 g g

Vyrobni postup:

Je stejny jako u receptury €. 20610 RyZova kaSe s maslem a skorici s tim, Ze k posypani pouZijeme misto mleté
skorice davku prosatého kakaového prasku.

Poznamka:

Jako moucnik podavame 1/3 davky hlavniho jidla, tj. 125 g.

Cis. Druh potravin Typ ;'l’r"u::, ostg M S:{:fmo stg
1 RyZe S 600 |g 600
2 Miéko S 3000 |g 3000
3 Sal S 10 |g 10
4 Cukr moucka S 300 |g 300
5 Kakaovy prasek S 150 |g 150
6 Maslo S 300 |g 300

Nézev receptury : RyZovy nakyp se Svestkami 20614 10 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné

4098 g 648 g 3450 g 2903 KJ 345 g g

Vyrobni postup:

Je stejny jako u receptury €. 20613 RyZovy nakyp s jablky s tim, Ze misto jablek se pouziji k pripravé vypeckované
kompotované Svestky. Nakyp se pripravuje bez rozinek. Davka krupicového cukru je uréena k vyslehani bilkd a vanilinovy
cukr zamichame spolu se skofici do udusené ryze.

Poznamka:
Jako mouénik podavame 1/3 davky hlavniho jidla, tj. 115 g.
Misto kompotovanych Svestek Ize k pfipravé pouZit kompotované tfe3né, visné apod.

Cis. Druh potravin Typ :;,u::n ostg M S::)‘tnost g
1] |Ryze s | 600 |g | 600

2 Miéko S 1500 |g 1500
3 Sal S 15 |g 15

4 Méslo S 300 |g 300

) Vejce S 240 |g 240

6 Vanilinovy cukr S 30 |g 30

7 Citronova kira S 30 |g 30

8 Cukr krupice do bilk(l S 120 |g 120

9 Svestkovy kompot S 1200 |g 1200
10 Skorice mleta S 3 |g 3
11 Cukr moucka na posypani S 60 |g 60
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Nazev receptury : Palaéinky se zavareninou 20623 10 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné
3300 g 500 g 2800 g 3110 KJ 280 g g celkem 4 ks

Vyrobni postup:

Vejce peclivé rozmichame, mirné osolime, roziedime mlékem a za stéalého proSlehavani metlou prisypeme davku
prosaté polohrubé mouky.

Z hotového hladkého tésticka upeCeme v tukem vytienych panvich tenké palaCinky (peCeme je po obou stranach).
Upecené horké palaCinky potfeme tence dZzemem, zavineme nebo sloZime, popfipadé prekrojime, posypeme prosatym
mouckovym cukrem a expedujeme.

Poznamka:
Jako moucnik podavame 1/4 davky - 1 ks palaCinky o hmotnosti 70 g nebo 1/2 davky - 2 ks o hmotnosti 140 g.

Cis. Druh potravin Typ '!;I'r"u::ms‘ g mJ Sﬁftnost g
1 Vejce S 240 |g 240
2 Sal S 10 |g 10
3 Miéko S 1500 |g 1500
4 Mouka polohruba S 750 |g 750
5 Tuk S 300 |g 300
6 DzZem S 400 |g 400
7 Cukr moucka ) 100 |g 100
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Nazev receptury - Dukdtové buchticky s vanilkovym krémem 20627 10 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné
5170 g 970 g 4200 g 4474 KJ 420 g g 210 g krému

Vyrobni postup:

Drozdi promichame s trochou cukru, rozfedime malym mnoZstvim viazného miéka, pridame trochu prosaté hladké
mouky a promichame, aZ vznikne fidké tésticko - kvasek, ktery nechame na teple vykynout.

Do zbylé davky prosaté mouky (trochu mouky odloZime na vyvaleni tésta) pridame vejce, zbyly cukr, jemné
nastrouhanou kuru z peclivé oplachnutého citronu, sal, asi 200 g rozpusténého viazného masla, zbylou davku viazného
mléka a vykynuty kvasek a smés peclivé promichame a propracujeme.

Hotové tésto nechame dostatecné vykynout, potom je rozvalime na siinéjsi prameny (valecky) o priméru 1,5 - 2 cm,
které rozkrajime na dilky (terce) a skladame ve vrstvach do maslem vytreného pekace. Jednotlivé dilky i vrstvy
promastujeme zbylou davkou rozpusténého masia.

Buchticky nechame opét vykynout, na povrchu je potfeme maslem a upeceme ve stredné vyhraté troubé docervena.
Pfi expedici prelévame jednotlivé porce buchtiek horkym vanilkovym krémem.

Priprava krému:

Polovinu davky miéka dame svafit s 2/3 davky cukru. Do variciho miéka viijeme krémovy prasek rozmichany peclivé s
Casti (asi polovinou) zbylého miéka a za neustalého proSlehavani smés prevarime, aZ mirné zahoustne.

Do zahoustlé smési zamichame Zloutky rozSlehané se zbylou tretinou davky cukru a zbylym miékem a zvolna, za
stalého proSlehavani uvedeme krém témér do varu (nesmi se varit - Zloutky by se srazily). Nakonec krém ochutime
vanilinovym cukrem.

Hotovy krém uschovame po ¢as expedice v nadobé s horkou vodou.

Poznamka:
Jako mouénik podavame 1/3 davky hlavniho jidla, tj. 140 g.

Cis. Druh potravin Typ :,’::‘M g MJ f:v.vgmm g

| Tésto S [¢] '

2 DroZdi S 50 |g 50

3 CuKr Krupice S 150 |g 150

4 Miéko S 750 |g 750

5 Mouka hladkéa S 1200 |g 1200

6 Vejce S 120 |g 120

7 Citronova kura S 20 |g 20

8 Sul S 10 |g 10

9 Masio S 350 |g 350
10 Vanilkovy krém: S g

11 Miéko S 2000 |g 2000

12 CUKr Krupice S 200 |g 200

13 Krémovy prasek S 100 |g 100

14 Zloutky S 200 |g 200

15 Cukr vanilinovy S 20 |g 20
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Nazev receptury : Nudle s makem 20629 10 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné
3885¢g 135 g 3750 g 3653 KJ 375 g g

Vyrobni postup:

Téstoviny nasypeme do varici, mirné osolené vody, promichame, uvaiime je domékka a proplachneme horkou vodou.
Jednotlivé porce posypeme smési mouckového a vanilinového cukru s mletym makem, prelijeme rozpusténym maslem
a ihned expedujeme.

Poznamka:
Jako moucnik podavame 1/3 davky hlavniho jidla, tj. 125 g.

Cis. Druh potravin Typ 'l;lrrnu::'“' g W Sr’:?most g
1 Nudle Siroké S 1300 |g 3120
2 - nebo nudle domaci S g
3 Sdl S 15 |g 15
4 Voda S g
5 Cukr moucka S 240 |g 240
6 Vanilinovy cukr S 60 |g 60
7 Mak S 150 |g 150
8 Maslo S 300 |g 300
Nazev receptury : Zemlovka jablkové 20635 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
3993 g 543 g 3450 g 3549 KJ 345 g g

Vyrobni postup:

Zemli nakrajime na tené&i platky a zvih&ime mirné osolenou smési vajec rozslehanych s miékem.

Oplachnuté jablka oloupeme, zbavime jadfinch a nakrajime na tenci platky.

Vhodny peka¢ vymastime jednou tietinou davky tuku, na dno rozloZime tretinu navihéenych Zemli, na Zemle navrstvime
polovinu davky nakrajenych jablek, posypeme je prebranymi, oplachnutymi a spafenymi rozinkami a polovinu
krupicoveho cukru promichaného se skofici. Na ochucena jablka narovname dalSi tretinu Zemli a na zemle zbylou
polovinu jablek s cukrem, skofici a rozinkami. VVrchni vrstvu tvori posledni tretina Zemli. Zemlovku pokapeme zbylou
davkou rozpusténého tuku a ve stredné vyhraté troubé upeceme dortiZzova.

PTi expedici krajime Zemlovku obvyklym zpusobem a sypeme smési mouckového a vanilinového cukru.

(Zemlovku Ize také pripravit tak, Ze se s mlékem rozslehaji jen Zloutky, z bilk(l se vySleha s ¢asti cukru pevny snih,
ktery se navrstvi na témér upecenou Zemlovku a necha kratce zapéci.)

Poznamka:
Jako moucnik podavame 1/3 davky hlavniho jidla, tj. 115 g.

Gis. Druh potravin Typ :,',',‘,’::, ostg | W S,'::i"o .
1 Zemle S 1200 |g 1200
2 Vejce S 180 |g 180
3 Miéko S 900 |g 900
4 Sal S 15 |g 15
5 Jablka S 1500 |g 975
6 Rozinky S 60 |g 60
7 Cukr krupice S 180 |g 180
8 Skorice mieta S 3 |g 3
9 Tuk S 300 |g 300

10 Cukr moucka S 150 |g 150
11 Vanilinovy cukr S 30 |g 30

68



Rychlovky

Nazev receptury : Sunkové flicky zapecené 13412 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné
3742 ¢ 742 g 3000 g 4180 KJ 300 g g

Vyrobni postup:

Oplachnuty bacek uvarime domékka, zcela vykostime (véetné chrupavek) a nakrajime na mensi kostiCky nebo platky.
Téstoviny uvarime v osolené vodé, scedime a proplachneme studenou vodou. Téstoviny mirné osolime, opepiime,
pridame muskatovy kvét nebo ofisek, 2/3 davky rozpusténého tuku, asi 1/3 davky mléka, smés peclivé promichame,
vloZime do pekace vymasténého zbyvajici davkou tuku a vysypaného strouhanou houskou a v troubé& zapeCeme.

Po zapeceni zalijeme fliCky rozSlehanymi vejci s miékem a dopeCeme do nazlatlé barvy.

Vhodné prilohy:
- okurky sterilované,
- razné druhy zeleninovych salata.

Cis. Druh potravin Typ I’:::t:ost g M Srlrsl:;nost g
1 Veprovy uzeny blcek s.k. S 1000 |g 1000
2 Téstoviny S 750 |g 1800
3 Sl S 40 |g 40
4 Pepr’ mlety S 1 |g 1
5 Kvet mlety nebo muskat. ofisek S 1 |g 1
6 Tuk S 150 |g 150
7 Miéko S 500 |g 500
8 Vejce S 200 |g 200
9 Strouhanka S 50 |g 50
Néazev receptury . Bramborové knedliky pinéné uzenym masem 13416 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
3642,5¢ 642,5 g 3000 g 3912 KJ 300 g g  sédlas cibuli

Vyrobni postup:

Oplachnuty bacek uvarime domékka, zcela vykostime (véetné chrupavek) a nakrajime na drobné kosticky.

Brambory uvarené ve slupce oloupeme, dobre vychladlé umeleme, pridame prosatou hrubou mouku a krupici, vejce a sl
a smés zpracujeme Vv tuzsi tésto, které vyvalime na plat o sile asi 5 mm. Plat nakrajime na ¢tverce (2 na mensi a 3 na
vétsi porci), do stfedu navrSime davku nakrajeného masa a sbalime knedliky, které vkladame do varici mirné osolené
vody.

Uvarené knedliky (varii se 10 - 15 minut) vyjmeme a udrZujeme je teplé v pare.

Na tuku osmaZime do svétlé, nazlatlé barvy drobné nakrajenou cibuli.

PTi expedici knedliky rozkrojime na poloviny a omastime (prelijeme) tukem s osmaZenou cibuli.

Vhodné prilohy:

- razné druhy upraveného zeli.

Cis. Druh potravin Typ 'I"I;'u::, ostg M S::ftnost 0
1 Veprovy uzeny bicek s k. S 750 |g 750
2 Brambory S 2500 |g 1750
3 Mouka hladka S 400 |g 400
4 Krupice S 150 |g 150
5 Vejce S 80 |g 80
6 Sal S 40 |g 40
7 Mouka hladka S 60 |g 60
8 Tuk S 200 |g 200
9 Cibule S 250 |g 212,5
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Nazev receptury : Spagety boloriské

10 porci

13419
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné
4091 g 91 g 4000 g 400 g g
Vyrobni postup:

Spagety uvafime témé&f domékka (nesméji byt prevarené - na lomu ma ziistat bila tecka) v dostateném mnoZstvi mirné
osolené vody, peclivé je proplachneme, nechame fadné okapat a promastime 1/4 davky tuku.
Na zbylé Gasti tuku kratce podusime Sunku nakrajenou na drobnéjsi kosticky, oplachnuta, ocisténa a nakrajena rajCata

a nakonec pridame keCup. Smés znovu kratce podusime a podle potfeby prisolime.
Pripravené uvarené Spagety promichame s horkou podusenou smési a mirné opepiime.

Pri expedici posypeme jednotlivé porce strouhanym tvrdym syrem.

Cis. Druh potravin Typ ;'-I:;,u::, ostg ™ S:::;n ostg
1 Spagety S 900 |g 2040
2 Sal S 60 |g 60
3 Voda pitné na pripravu Spaget S o}
4 Tuk S 200 |g 200
5 Sunka S 500 |g 500
6 Rajcata S 1000 |g 900
7 Kecup S 200 |g 200
8 Pepri’ mlety S 1 |g 1
9 Syr tvrdy strouhany S 200 |g 190

Nazev receptury : Francouzské brambory 13421 10 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné

3785 g 285 g 3500 g 350 g g

Vyrobni postup:

Uzenou veprovou plec uvafime témér domékka a nakrajime na drobnéjsi kostiCky.
Brambory uvarime ve sloupce, oloupeme a vychladlé nakrajime na silngjSi platky.

Vejce uvarime natvrdo, oloupeme a vychladlé nakrajime na silngjSi platky - koleCka.
Jemné nakrajenou cibuli osmaZime dortiZova na poloviné davky tuku.
Vhodnou nadobu - pekaé, zapékaci misku - vymaZeme druhou polovinou tuku a vysypeme strouhanou houskou. Na dno
rozloZime polovinu davky nakrajenych brambor, mirné osolime, opepiime, na brambory nasypeme nakrajené uzené
maso, ha uzené maso naklademe platky vajec a posypeme je smaZenou cibuli. Navrch rozloZime zbyvajici brambory,
opét je mirné osolime a opepiime a pokapeme zbyvajicim rozpusténym tukem.
Pokrm viloZime do vyhraté trouby, po ¢asteCném propeceni zalijeme mirné osolenymi vejci, rozSlehanymi se smetanou
a mlékem a peCeme, aZ vajeCna zalivka ztuhne a povrch pokrmu je zbarveny.

Cis. Druh potravin Typ g;u::rost g mJ S::)‘most g
1 Uzena veprova plec S 500 |g 500
2 Brambory S 3000 |g 2100
3 Vejce S 240 |g 240
4 Cibule S 180 |g 144
5 Tuk S 160 |g 160
6 Strouhanka S 100 |g 100
7 Pepri mlety S 1 |g 1
8 Sal S 30 |g 30
9 Vejce S 160 |g 160

10 Smetana S 150 |g 150
11 Miéko S 200 |g 200
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Nazev receptury : Leco s klobasou/ se salamem (minutka) 16001 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné
3400 g 400 g 3000 g 1831 KJ 300 g g 90 g uzeniny

Vyrobni postup:

Oplachnuté klobasy nebo oloupany salam nakréjime na tenci platky, kratce osmahneme na jemné nakrajené cibuli
predem osmazené dorGZova, pridame oplachnutou a ocisténou zeleninu nakrajenou na kousky nebo platky, mirné
osolime a za ob&asného promichani podusime, aZ zelenina (zejména paprika) ¢astecné zmékne. Potom pridame vejce
a za pozvolného michani je nechame srazit.

Pokrm pripravuieme na objednavku a ihned expedujeme.

Cis. Druh potravin Typ :rrnux)ost g W S:;::tnost p
1 Klobasa S 1000 |g 1000
2 (nebo salam mékky) S g
3 Cibule S 300 |g 255
4 Tuk S 150 |g 150
5 Paprikové lusky S 1500 |g 1125
6 RajCata S 500 |g 450
7 Sal S 20 |g 20
8 Vejce S 400 |g 400

Nazev receptury : Salam smazZeny v tésticku ( minutka ) 16005 10 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné

1840 g 440 g 1400 g 140 g g

Vyrobni postup:

Salam oloupeme, nakrajime Sikmo na silngj3i platky (1 platek na 50 g, 2 platky na 100 g), ponofime do hladkého a
mirné osoleného tésticka pripraveného z rozSlehanych vajec s mlékem a z prosaté mouky a usmazime je do svétlé

nazlatlé barvy.

UsmaZeny pokrm ihned expedujeme.

Cis. Druh potravin Typ ;l;'u::, ostg MW S,’:?m ostg
1 Salam mékky S 1000 |g 970
2 Vejce S 160 |g 160
3 Miéko S 200 |g 200
4 Mouka hladkéa S 200 |g 200
5 Sal S 10 |g 10
6 Tuk S 300 |g 300
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Nazev receptury : Leco s vejci zimni (minutka) 20204 10 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné
2166,5 g 166,5 g 2000 g 1257 KJ 200 g g
Vyrobni postup:

Sterilované leCo scedime pies husty cednik, abychom je zbavili volné tekutiny, prohfejeme na tuku, podle potieby
prisolime

a mimé opepfrime.

Vejce rozmichame, vlijeme do horké zeleniny - leCa a zvolna promichavame, aZ se srazi do velkych vioCek a pokrm
mirné zhoustne. Ihned jej expedujeme.

Cis. Druh potravin Typ :;’u::, ostg MW S'I:?m ostg

1 Leco sterilované S 1200 |g 1200

2 Tuk S 180 |g 150

3 Sdl S 15 |g 15

4 Pepr: mlety S 15 |g 1,5

5 Vejce S 800 |g 800
Nazev receptury : Vajecna omeleta se syrem (minutka) 20302 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné

20225 g 2225 g 1800 g 2095 KJ 180 g g

Vyrobni postup:

Do panvicky s rozpusténym maslem vlijeme rozmichana, mirné osolena vejce, nechame trochu zapéci, posypeme
syrem nakrajenym na drobné kosticky a oplachnutou, jemné nakrajenou petrZzelovou nati nebo paZitkou, preloZime na
polovinu nebo zabalime, kratce zapeCeme v troubé a ihned expedujeme.

Cis. Druh potravin Typ :;uobl:ost g M Srl::;;ost g
1 Méslo S 200 |g 200 B
2 Vejce S 1200 |g 1200
3 Sal S 30 |g 30
4 Syr tvrdy S 600 |g 570
5 Petrzelova nat’ S 30 |g 22.5
Néazev receptury : Vejce michana na cibulce (minutka) 20308 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
16925 g 192,5 g 1500 g 1404 KJ 150 g g
Cis. Druh potravin Typ grrnu::host g MW S:::)‘most g
1| |7k | s 200 |g | 200 |
2 Cibule S 300 |g 255
3 Vejce Poznamka: 1 vejce = 50g S 1200 |g 1200
4 Sal S 15 |g 15
5 PaZitka S 30 |g 22,5
Nézev receptury : Vejce sédzené (volské oko) 20320 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné
455 g 55 g 400 g 397 KJ 40 g g 1ks
Cis. Druh potravin Typ 'I-'I'r"ux, ostg S:?tnosl 0
1 Tuk S 50 |g 50
2 Vejce 1 vejce = 40 aZ 50g S 400 |g 400
3 Sal S 5 |g 5
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Nazev receptury : Selska omeleta (minutka)

10 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku
3144 g 344 g 2800 g

20323
Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
280 g g

Vyrobni postup:

Jemné nakrajenou cibuli osmahneme dorGZova na tuku se slaninou, nakrajenou na kosticky a ¢astecné roztavenou,
pridame na hrubsi nudle, hranolky nebo kostky nakrajené brambory, mirné opepfime, promichame a kratce osmahneme.
Osmahnutou smés zalijeme rozmichanymi, mirné osolenymi vejci a v troubé rychleji zapeCeme. Upeenou omeletu

preloZime v puli a ihned expedujeme.

Cis. Druh potravin Typ 'I"I’r"ux' ostg M S,I:fm ostg
1 Cibule S 180 |g 127,85
2 Slanina S 150 |g 150
3 Tuk S 180 |g 180
4 Brambory loupané S 1500 |g 1500
5 Pepr’ mlety S 15 |g 1,5
6 Vejce 1 vejce = 40 aZ 50g S 1200 |g 1200
7 Sal S 15 |g 15

Nézev receptury : Houskové knedliky s vejci 20324 10 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné

3930 g 330 g 3600 g 360 g g

Vyrobni postup:

Platky knedlikt nakrajime na mensi kostky, prohfejeme je na horkém tuku, zalijeme rozmichanymi, mirné osolenymi
vejci a zvolna michame, azZ se vejce Castecné spoji s knedliky a srazi.

Hotovy pokrm ihned expedujeme.

Poznamka:

Na prani je mozné piipravit knedliky s vejci obdobné jako omeletu s tim, Ze nakrajené knedliky na horkém tuku

opeceme, zalijeme rozmichanymi, mirné osolenymi vejci a nechame pripadné zapéci v troubé.

Cis. Druh potravin Typ :;u;: ostg mJ S:?most g
1 Knedliky S 2400 |g 2400
2 Tuk S 300 |g 300
3 Vejce S 1200 |g 1200
4 Sal S 30 |g 30
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Nézev receptury : Hrachova kase s cibulkou 20402 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné
3235g 235 g 3000 g 2342 KJ 300 g g

Vyrobni postup:

Prebrany, nékolikrat proplachnuty hrach zalijeme studenou vodou a nechame bobtnat nejlépe pres noc v chladniCce.
Nabobtnaly hrach uvaiime zcela domékka ve vodé.

Uvareny hrach umeleme najemno nebo prolisujeme, mirné okofenime mletym pepiem a drcenou majorankou, cesnekem
rozetfenym se soli, roziedime horkym vyvarem, podle potreby prisolime a kratce povarfime za stalého michani.
Hrachovou kasi expedujeme oma3ténou s jemné nakrajenou cibuli osmazenou do nazlatlé barvy na sadle.

Cis. Druh potravin Typ 'f;l;u ‘;: ostg M S::::tno stg
1 Hrach S 1100 |g 2420
2 Voda S g
3 Pepr: mlety S 1,5 |g 1.5
4 Majoranka S 1,5 |g 1,5
5 Cesnek S 30 |g 27
6 Sal S 30 |g 30
A Vyvar B - receptura ¢. 10101 S 300 |g 300
8 Cibule S 300 |g 255
9 Sadlo skvarené S 200 |g 200

Nazev receptury : Cocka na kyselo 20403 10 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné
3250 g 250 g 3000 g 2272 KJ 300 g g

Vyrobni postup:

Prebranou, nékolikrat proplachnutou ¢ocku zalijeme studenou vodou a nechame v chladu 1 - 2 hod. bobtnat.
Nabobtnalou ¢ocku varime zvolna témé&r domékka ve vodé.

Jemné nakrajenou cibuli osmahneme na tuku dor(Zova, pfidéame prosatou mouku, kratce osmahneme a zamichame do
Cocky, prichutime soli a octem a pokrm dovarime.

Cis. Druh potravin Typ :;"::, ostg M s,'::,‘m ostg
1 Cotka S 1125 |g 28125
2 Voda S g
3 Cibule S 150 |g 127,56
4 Tuk S 200 |g 200
5 Mouka hladkéa S 30 |g 30
6 Sal S 30 |g 30
74 Ocet S 50 |g 50
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Nazev receptury : Fazole na kyselo 20404 10 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
32095 g 2095 g 3000 g 2165 KJ 300 g g

Vyrobni postup:

Prebrané, nékolikrat proplachnuté fazole zalijeme studenou vodou a nechame nabobtnat nejlépe pres noc v chladnicce.
Nabobtnalé fazole varime zvolna domékka ve vodé.

Jemné nakrajenou cibuli osmahneme na sadle dortiZzova, zamichame je do fazoli, miré osolime, opepfime, zastiikneme
vyvarem B, mirné okyselime a velmi kratce podusime.

Cis. Druh potravin Typ I’v’;vu::wst g mJ Icnlrsn')étnost g

1 Fazole bilé S 1000 |g 2500
2 Voda S aq
3 Cibule S 150 |g 128
4 Sadlo $kvarené S 200 |g 200
5 Sal S 30 |g 30
6 Pepri' mlety S 1,5 |g 1,5
7 Vyvar B - receptura ¢. 10101 S 300 |g 300
8 Ocet S 50 |g 50

Nazev receptury : Bramborovy gulas 20504 10 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce  Z toho masa véetné
4740 g 740 g 4000 g 1823 KJ 400 g g

Vyrobni postup:

Jemné nakrajenou cibuli osmahneme dortiZova na slaniné nakrajené na kosticky a ¢astecné roztavené, zaprasime
paprikou, zpénime, pfidame kmin, zalijeme vyvarem B a uvedeme do varu. Do variciho zakladu vloZime oplachnuté, na
vetsi kostky nakrajené brambory, mirné osolime a opepiime a chvilku dusime pod poklici. Caste¢né poduSené brambory
miré zahustime svétlou zasmazkou pripravenou z tuku a z prosaté mouky, dochutime rozetfrenym ¢esnekem a za
obCasného promichani dovafime domékka.

Cis. Druh potravin Typ :;u;‘;, ostg M S:;‘tnost g
1 Cibule S 400 |g 340
2 Slanina S 160 |g 160
3 Paprika mleta S 20 |g 20
4 Kmin S 2 |g 2
5 Vyvar B - receptura ¢. 10101 S 1600 |g 1600
6 Brambory loupané S 2400 |g 2400
7 Sl S 20 |g 20
8 Pepr: mlety S 2 |g 2
9 Tuk S 80 |g 80

10 Mouka hladka S 80 |g 80
11 Cesnek S 40 |g 36
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Nézev receptury : Bramboréak (minutka) 20505 10 porci

Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
1400 g 500 g 900 g 1878 KJ 9 g g (1 ks)

Vyrobni postup:

Oplachnuté brambory nastrouhame najemno, po kratkém ustéti slijeme vodu, pridame mléko, prosatou mouku, vejce,
rozetfeny Cesnek se soli, peclivé rozdrcenou majoranku a pepr a smés surovin dikladné promichame.

Z tésta peCeme po obou stranach na horkém sadle ve vhodném livanecniku nebo malych panvich bramboraky do
nazlatlé barvy, Bramborak podavame Cerstvé upeceny, delSim udrZovanim v teple ztraci kiehkost.

Poznamka:

Podavame-li bramborak jako hlavni jidlo, davame vZdy nékolik kust na 1 porci, napriklad:
3 ks na porci - 270 g,

4 ks na porci - 360 g atd.

Cis. Druh potravin Typ x;,u::. ostg M S'I;:;no stg
1 Brambory loupané S 840 |g 840
2 Miéko S 100 |g 100
3 Mouka hladka S 200 |g 200
4 Vejce S 40 |g 40
5 Cesnek S 10 |g 9
6 Sal S 10 |g 10
74 Majoréanka S 1 |g 1
8 Sadlo Skvarené S 200 |g 200
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Na vecer

Nazev receptury : Naklddané tvarazky 50000 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
2473 g g 2473 g KJ 2473 g g
Cis. Druh potravin Typ :;u::ms, g M S:?Most g
1 Olomoucké tvariizky S . 3207 kg 7 320 B
2 Pivni syr S 400 |kg 400
3 Romadur S 200 |kg 200
4 Niva S 300 |kg 300
5 Feferonky S 100 | kg 100
6 Cibule S 200 |kg 200
7 Cesnek S 80 |g 80
8 Petrzel S 50 |g 50
9 Kmin S 10 |kg 10
10 Paprika mleta S 8 |kg 8
11 Bobkovy list S 5 |kg 5
12 Pivo Cerné S 200 |kg 200
13 Olej S 600 | kg 600
Nazev receptury : Utopenci s cibuli 50001 10 porci
Cista vaha Ztraty celkem  Hmotnost vyrobku Energet.hodn. Hmotnost 1 porce Z toho masa véetné
4450 g g 4450 g KJ 445 g g
Cis. Druh potravin Typ 'I-'I’rnu ::, ostg M S,’;;‘m ostg
1|l cibue | s | 800 |kg | 800 |
2 Sul S 10 |g 10
3 Voda S 800 |kg 800
4 Ocet S 500 |kg 500
5 Cukr S 100 |kg 100
6 Pepr S 70 |g 70
7 Nové koreni S 70 |kg 70
8 Feferonky S 100 |kg 100
9 Spekédek 5 2000 |g 2000
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Inspirace

(1) sobota Bramborovy gulas (20504), chléb, ¢aj, svacina oplatek, vecefe obloZeny chléb (zelenina, syr,
salam), ¢aj

(2) nedéle snidané chléb, maslo, syr - tvrdy, melta, ¢aj, svafina Ovoce, obéd Zeleninova polévka se
strouhanim (10233), Znojemska (11203), houskovy knedlik, sva¢ina Chléb s maslem, rajce, vecefe Chléb,
rybi¢kova pomazanka, ¢aj

(3) pondéli snidané Vanocka, kakao, svafina Ovoce, rohlik, obéd Fazolova polévka (10144), Kvétakovy
mozecek (20205), brambory (21001), okurkovy, salat, svacina Chléb se zeleninou, vecefe Rohlik s parkem,
houska se sekanou, hoi¢ice, zelenina, kecup

(4) utery, snidané Chléb s marmelddou, kakao, ¢aj, svacina Mrkev, rohlik, obéd Bramborova polévka
(10103), Kufeci maso na indicky zplsob (18024), ryZe (21042), svatina Chléb, syrova pomazanka, vefefe
Krupicova kase s maslem a kakaem (20607), ¢aj

(5) stfeda, snidané Chiéb, kapiovad pomazanka, ¢aj, svacina Bal: Chléb se saldmem, zelenina, obéd
Gulasova polévka (10129), Sitky s makem (20602), svadina Jogurt, rohlik, veéefe Cotka na kyselo (20403),
vejce, chléb

(7) patek, snidané Vanocka, kakao, svacina Chléb s tvarohovou pomazankou, obéd Zeleninova polévka s
nudlemi (10107), Kufe na paprice (18009), téstoviny (21027), svacina Pernik, vetefe Chléb se strouhanym
syrem

(8) sobota, snidané Chléb s rybi¢kovou pomazéankou, &aj, svaina Oplatek, obéd Spenatova polévka
(10126), Veprové rizoto (13210), okurek, svacina Rohlik s nutellou, vecefe Nudle se zelim a vepfovkou

(9) nedéle, snidané Kolacky, kakao, svacina Ovoce, rohlik, obéd Vyvarova s knedlicky (10402), Segedinsky
gulas (13241), houskovy knedlik, svacina Nanukovy dort, rohlik, vecefe Chléb s ¢esnekovou pomazankou,
¢aj

(10) pondéli Chléb s jatrovkou, ¢aj, svatina Mrkev s jablky, rohlik, Pérkova s bramborem a vliockama
(10119), Téstoviny (21027), boloriské Spagety (13419), svacina Chléb, maslo, rajce, vecefe Brambory
(21001), sekana (15303)

(11) utery snidané Chléb s marmeladou, melta, svacina Zelenina, rohlik, obéd Zelna polévka (10114)
Buchticky s krémem (20627), svacina Rohlik, taveny syr, vetefe Fazolovy gulas (10144), chléb

(12) stfeda snidané, Drobenkovy (sladky) rohlik, kakao, svacina Mrkvova pomazanka, rohlik, obéd Rybi
polévka mlééna (10301), Rajska omacka (20004), houskovy knedlik, hovézi pecené (11110), svacina Zelny
salat s koprem, rohlik, vecefe Chléb, Sunkova péna

(13) &tvrtek, snidané Tvarohova pomazanka s jarni cibulkou, chléb, melta, svacina Oplatek, obéd Cockova
polévka (10113), Spalicky (21016) se zelim (21054) a uzenym masem, svacina Jogurt, rohlik vecefe
ObloZeny chléb (maslo, saldm, syr, zelenina)

(14) patek snidané Satecek, kakao, svacina Zeleninovy salat, rohlik, obéd DroZdova polévka SmaZeny fizek
(13301), brambory (21001) , kompot, svadina Rohlik s nutellou, vecefe Chléb, parky, kecup, hofcice

(15) sobota snidané Chléb se syrem, ¢aj, svacina Balicek na cestu
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Normy a zakony

e Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygiené potravin

e Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002, kterym se stanovi obecné
pozadavky potravinového prava, zfizuje se Evropsky Urad pro bezpecnosti potravin a stanovi postupy
tykajici se bezpecénosti potravin

e Zakon ¢. 258/2000 Sb. o ochrané verejného zdravi a 0 zméné nékterych souvisejicich zakon, ve znéni
pozdéjsich predpist

e Vyhlaska ¢. 137/2004 Sb. o hygienickych poZadavcich na stravovaci sluzby a o zdsadach osobni a provozni
hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych, ve znéni pozdéjsich predpist

e Narizeni Komise (ES) ¢. 1441/2007 ze dne 5. prosince 2007, kterym se méni nafizeni (ES) ¢. 2073/2005 o
mikrobiologickych kritériich pro potraviny

e vyhlaska ¢. 252/2004 Sb., kterou se stanovi hygienické pozadavky na pitnou a teplou vodu a ¢etnost a
rozsah kontroly pitné vody, ve znéni pozdéjsich predpisu

e Vyhlaska MZ CR €. 148/2004 Sb. o hygienickych poZadavcich na zotavovaci akce pro déti

e Vyhladka MZ CR €. 137/2004 Sb. o hygienickych poZadavcich na stravovaci sluzby a o zdsadach osobni a
provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych.

Aktualizované finanéni limity dle Vyhlasky 107/2005 Sb. (Celodenni strava)

Vék Od (bézna cinnost) Do (sportovni ¢innost)
Déti do 6 let véku véetné 75,- K¢ 113,- K¢

7 — 10 let véku vcetné 94,- K¢ 141,- K¢

11 - 14 let véku vcetné 100,- K¢ 150,- K¢

15 a vice let 111,- K¢ 167,- K¢

PRUMER 95,- K¢& 143,- K&

PRUMER CELKEM 119,- K¢
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