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1| Kysla uhorka 24.001

2| Salat fazufovy 24.002

3| Salat hlavkovy 24.003

4| Salat hlavkovy s pomaranéom 24.004

5| Salat hlavkovy s redkovkou 24.005

6| Salat jablkovy s orechami 24.006

7| Salat jablkovy s pomarandom 24.007

8| Salat kalerabovy s jablkami 24.008

9| Salat karfiolovy miesany 24.009
10| Salat miesany 24.010
11| Salat mix 24.011
12| Salat mrkvovy s ananasom 24.012
13| Salat mrkvovy s citrénom 24.013
14| Salat mrkvovy s jablkami 24.014
15| Salat mrkvovy s karfiolom a $o$ovicou 24.015
16| Salat mrkvovy s kukuricou 24.016
17| Salat mrkvovy s kyslou kapustou 24.017
18| Salat mrkvovy s marhurami 24.018
19| Salat mrkvovy s medom a kukuricou 24.019
20| Salat mrkvovy sladky 24.020
21| Salat mrkvovy so zelerom 24.021
22| Salat paradajkovy 24.022
23| Salat paradajkovy s hragkom 24.023
24| Salat paradajkovy s jogurtom 24.024
25| Salat paradajkovy s kukuricou 24.025
26| Salat paradajkovy s mrkvou 24.026
27| Salat paradajkovy s paprikou a syrom 24.027
28| Salat paradajkovy s pérom 24.028
29| Salat paradajkovy so zelerom 24.029
30( Salat rebarborovy 24.030
31| Salat redkovkovy 24.031
32| Jemny ovocny Salat 24.032
33| Ladovy Salat s paradajkami a bazalkou 24.033
34| Zeleninova obloha - paprika 24.034
35| Salat srbsky 24.035
36| Salat uhorkovy 24.036
37| Salat uhorkovy s jogurtom 24.037
38| Salat z bielej redkovky s jablkami 24.038
39| Salat cviklovy s chrenom 24.039
40| Salat cviklovy s jablkami 24.040
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41| Salat cviklovy so zelerom 24.041
42| Salat z Gervenej kapusty 24.042
43| Salat z ¢inskej kapusty 24.043
44| Salat z &inskej kapusty s jogurtom 24.044
45| Salat z ¢inskej kapusty s kukuricou 24.045
46| Sosovicovy Salat s jogurtom 24.046
47| Salat z &inskej kapusty s pérom 24.047
48| Salat z ¢inskej kapusty s redkovkou 24.048
49| Salat z hlavkovej kapusty 24.049
50| Salat z hlavkovej kapusty miesany 24.050
51| Salat z hlavkovej kapusty miesany s cesnakom 24.051
52| Salat z hlavkovej kapusty s jablkami 24.052
53| Salat z hlavkovej kapusty s mrkvou 24.053
54| Salat z kyslej kapusty s jablkami 24.054
55| Salat z kyslej kapusty s jablkami a mrkvou 24.055
56| Salat z kyslej kapusty s kapiou 24.056
57| Salat z kyslej kapusty s mrkvou 24.057
58| Salat z poru 24.058
59| Salat zahradny 24.059
60| Salat zelerovy 24.060
61| Salat zelerovy s jablkami 24.061
62| Salat zelerovy s jogurtom 24.062
63| Salat zelerovy s kapustou 24.063
64| Salat zelerovy s mrkvou 24.064
65| Salat zo sterilizovanej cvikly 24.065
66| Salat zo surovej zeleniny 24.066
67| Salat zo surovej zeleniny s jogurtom a syrom 24.067
68| Salat zo zelenej fazulky 24.068
69| Zeleninova obloha - hlavkovy $alat, kukurica, cvikla 24.069
70| Zeleninova obloha - hlavkovy Salat, paprika, paradajky 24.070
71| Zeleninova obloha - hrdSok, kukurica, kapusta hlavkova 24.071
72| Zeleninova obloha — hrasok, mrkva, kukurica 24.072
73| Zeleninova obloha - kapusta hlavkova 24.073
74| Zeleninova obloha — kapusta, mrkva, kukurica 24.074
75| Zeleninova obloha - karfiol, cvikla 24.075
76| Dusend zeleninova obloha 24.076
77| Zeleninova obloha — paradajky 24.077
78| Zeleninova obloha - uhorky Salatové, kapusta hlavkova Cervena 24.078
79| Zeleninova obloha - uhorky Salatové, paprika, paradajky 24.079
80( Zeleninova obloha - uhorky Salatové, redkovka, cibulka 24.080
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81| Zeleninovy obloha - cibula, horcica 24.081
82| Zeleninova obloha - kukurica 24.082
83| Zeleninova obloha - kukurica, mrkva, ladovy Salat 24.083
84| Zeleninova obloha - €inska kapusta, mexicka zelenina 24.084
85| Salat z ¢inskej kapusty s mexickou zeleninou 24.085
86| Salat z hlavkovej kapusty s kiwi 24.086
87| Salat z hlavkovej kapusty so sterilizovanou fazufou 24.087




24.001 - Kysla uhorka

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista [ Hruba| Cista
Uhorky sterilizované kg 5 5 7 7 7 7 10 10
Alergény:
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 50 70 70 100
Hmotnost’ spolu: 50 70 70 100
Technologicky postup:
Uhorky podavame pokrajané bez nalevu.
Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | Viak.
A: 13 54| 0,28| 0,00 0,0 2,7 11,2 0,30 34| 0,30
B: 18 76 | 0,39| 0,00 0,1 38| 157 0,40 47| 0,40
C: 18 76 | 0,39| 0,00 0,1 38| 157 0,40 47| 0,40
D: 26 109 | 0,56 | 0,00 0,1 54| 224 0,60 6,7 | 0,50




24.002 - Salat fazufovy

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Fazula sucha kg 2 2 3 3 3 3 4,5 4.5
Uhorky sterilizované kg 0,4| 0,36 0,8 0,72 0,8| 0,72 1,2] 1,08
Cibufla kg 0,2| 0,17 0,4| 0,35 04| 0,35 0,5/ 0,43
Olej olivovy kg| 0,08 0,08 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15
Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Ocot | 0,15/ 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2] 0,25| 0,25
Petrzlenova viat kg 0,1| 0,07 0,1| 0,07 0,1 0,07 0,1 0,07
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,08/ 0,08 0,08/ 0,08 0,1 0,1

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 55 90 90 135

Hmotnost spolu: 55 90 90 135

Technologicky postup:

Fazulu preberieme, umyjeme, namocime, dolejeme vodou a uvarime. K uvarenej fazuli priddme pokréjané sterilizované uhorky bez
nalevu, ocistent, pokrdjant cibulu a olej. Dochutime cukrom, octom a solou. Pred podavanim posypeme umytou posekanou
petrzlenovou viatou.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 91 379 | 4,43| 0,00 1,1 139 235 1,20 2,0 3,30
B:l 135 564 | 6,65| 0,00 15| 21,0 357 1,70 2,7 5,00
C:; 135 564 | 6,65| 0,00 15| 21,0 357 1,70 2,7 | 5,00
D:] 199 834 | 994 0,00 22| 30,8| 523 2,60 33| 740




24.003 - Salat hlavkovy

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Salat hlavkovy kg 2 1,8 4 3,6 4 3,6 6 5,4
Cukor krystalovy kg| 0,15 0,15] 0,25| 0,25| 0,25 0,25| 0,35 0,35
Ocot | 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,5 0,5
Citrony kg 0,11 0,04 0,2 0,07 0,2| 0,07 0,4| 0,13
Sof kg| 0,04| 0,04] 0,08 0,08 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Voda | 1 1 2 2 2 2 2,5 2,5
Olej olivovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 30 60 60 80

Hmotnost’ spolu: 30 60 60 80

Technologicky postup:
Salat rozoberieme na listy a umyjeme pod tedticou vodou. Pripravime nélev z vody, cukru, octu, soli, olivového oleja a citrénovej tavy.
Salat do nalevu namagame postupne, tesne pred podavanim.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |BZiv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 20 84| 025| 0,00 1,0 22| 10,4 0,20 24| 040
B: 29 121 0,49 | 0,00 1,1 3,7| 20,6 0,40 4,7 | 0,90
C: 29 121 0,49 | 0,00 1,1 3,7| 20,6 0,40 4,7 | 0,90
D: 38 160 | 0,73| 0,00 1,1 54| 30,7 0,60 7,1 1,30




24.004 - Salat hlavkovy s pomaranéom

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Salat hlavkovy kg 1,5/ 1,35 2 1,8 2 1,8 25 225
Pomarance kg 7| 4,55 11| 7,15 11 7,151 12,5| 8,12
Cukor krystalovy kg| 0,15 0,15] 0,25| 0,25| 0,25 0,25| 0,35 0,35
Citrony kg 0,1| 0,03 0,2| 0,07 0,2| 0,07 0,2| 0,07
Olej olivovy kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Sof kg| 0,02 0,02 0,03 0,03] 0,03 0,03] 0,05 0,05

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 60 90 90 110

Hmotnost’ spolu: 60 90 90 110

Technologicky postup:
Salat rozoberieme na listy, ktoré umyjeme pod teélicou vodou a pokrajame na rezance. Pomaranée umyjeme, o$lipeme, pokrajame na
tenké platky a pridame k $alatu. Zlahka premieSame. Dochutime citrénovou Stavou, cukrom, solou a nakoniec pokvapkame olejom.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 42 177 | 0,65| 0,00 0,6 70| 29,1 0,60 254 | 1,80
B: 71 296 | 1,13| 0,00 12| 11,3| 493 1,10 40,9 | 3,10
C: 71 296 | 1,13| 0,00 12| 11,3| 493 1,10 40,9 | 3,10
D: 85 355 | 1,45| 0,00 13| 13,8| 624 1,40 48,0 | 3,80




24.005 - Salat hlavkovy s red’kovkou

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Salat hlavkovy kg 1,6| 1,44 3,3 2,9 3,3 2,9 55| 4,95
Redkovka kg 0,6| 0,48 1,4 1,12 1,4 1,12 2 1,6
Cukor krystalovy kg| 0,15 0,15] 0,25| 0,25| 0,25 0,25| 0,35 0,35
Ocot | 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3
Sof kg| 0,03 0,03] 0,06/ 0,06] 0,06| 0,06 0,1 0,1
Voda | 1,5 1,5 2 2 2 2 3 3

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 35 50 50 80

Hmotnost’ spolu: 35 50 50 80

Technologicky postup:
Salat rozoberieme na listy, ktoré umyjeme pod tedlcou vodou a pokrajame ich. Redkovku ogistime, pokrajame na tenké platky a
priddme k Salatu. Zalejeme nalevom z vody, cukru, octu a soli a zlahka premieSame.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 7 30| 0,24| 0,00 0,0 2,1 10,7 0,20 3,0 040
B: 20 85| 0,51 0,00 0,1 38| 21,5 0,50 6,4 | 0,90
C: 20 85| 0,51 0,00 0,1 38| 215 0,50 6,4 | 0,90
D: 31 128 | 0,83| 0,00 0,1 55| 348 0,80 10,1 1,40




24.006 - Salat jablkovy s orechami

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Jablka kg 6,5 42 11| 7,15 11| 7,15 14 9,1
Citrony kg 0,5 0,2 0,7 0,28 0,7| 0,28 1 0,4
Hrozienka kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Orechy vladské kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3
Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,25| 0,25| 0,25| 0,25 0,4 0,4

Alergény: 8 - Orechy, 12 - Siri¢itany

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 50 80 80 100

Hmotnost spolu: 50 80 80 100

Technologicky postup:
Umyté jablka oSupeme, zbavime jadierok a postrUhame. Pridame umyté hrozienka, posekané orechy, citronovu Stavu a cukor. Zlahka
premieSame a nechdme postat.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 54 226 | 046 0,00 1,1 9,2 6,6 0,40 50| 1,70
B: 83 346 | 0,68 | 0,00 16| 144 10,2 0,60 8,1 2,80
C: 83 346 | 068 | 0,00 16| 144 102 0,60 8,1 2,80
D:l 113 472 | 0,94 | 0,00 23| 193] 13,7 0,80 10,6 | 3,60




24.007 - Salat jablkovy s pomaranéom

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Jablka kg 4 2,6 5| 3,25 5| 3,25 6 3,9
Pomarance kg 1,6 1,12 2,1 1,47 2,1 1,47 3 2,1
Citrony kg 0,4| 0,16 0,6/ 0,24 0,6| 0,24 0,9| 0,32
Cukor krystalovy kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3
Voda | 2 2 3 3 3 3 4 4
Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 60 80 80 100

Hmotnost spolu: 60 80 80 100

Technologicky postup:

Umyté, ocistené jablka postrihame, pomarance oSUpeme a pokrajame na malé kocky. Pridame ndlev z vody, cukru, citrénovej Stavy a
premieSame.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 31 130 | 0,21 0,00 0,1 6,2 8,7 0,30 89| 1,20
B: 40 168 | 0,27 | 0,00 0,2 80| 11,6 0,40 11,6 | 1,60
C: 40 168 | 0,27 | 0,00 0,2 80| 11,6 0,40 11,6 | 1,60
D: 53 221 0,36 | 0,00 02| 10,6| 157 0,50 15,8 | 2,00




24.008 - Salat kalerabovy s jablkami

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Kalerab kg 4 3,2 7 5,6 7 5,6 9 7,2
Jablka kg 2 1,3 3| 1,95 3| 1,95 3] 1,95
Citrony kg 0,3| 0,12 0,4 0,16 0,4| 0,16 0,5 0,2
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3
Olej olivovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Sof kg| 0,01 0,01] 0,02 0,02 0,02 0,02 0,03 0,03
Voda | 1 1 1,5 1,5 1,5 1,5 2 2

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 50 80 80 100

Hmotnost’ spolu: 50 80 80 100

Technologicky postup:
Kalerab umyjeme, ocistime a postrthame. Jablkd umyjeme, odcistime, postrthame, zmieSame s kalerdbom. Zmes dochutime solou,
cukrom a citrénovou Stavou. Pokvapkame olejom a premieSame.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |BZiv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 34 142 | 0,67 | 0,00 1,1 45| 231 0,70 20,2 | 1,30
B: 51 214 | 1,16| 0,00 1,2 7,6 | 40,0 1,10 348 | 2,20
C: 51 214 | 1,16| 0,00 1,2 7,6 | 40,0 1,10 348 | 2,20
D: 61 257 | 1,48 | 0,00 1,2 95| 51,1 1,40 442 | 2,60




24.009 - Salat karfiolovy miesany

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Karfiol kg 5| 4,25 8 6,8 8 6,8 10 8,5
Paradajky kg| 0,75| 0,68 1 0,9 1 0,9 1,5 1,35
Paprika ¢erstva kg| 0,75| 0,57 0,9/ 0,68 0,9| 0,68 1,5 1,12
Cibula kg 0,3| 0,25 0,4| 0,34 04| 0,34 0,7 0,6
Olej olivovy kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15 0,15
Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,25| 0,25| 0,25| 0,25 0,3 0,3
Ocot | 0,1 0,1 o0,15| 0,15 0,15 0,15 0,25| 0,25
Sof kg| 0,03 0,03] 0,06/ 0,06 0,06 0,06] 0,08 0,08
Voda | 2 2 2,3 2,3 2,3 2,3 3 3

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 60 90 90 130

Hmotnost’ spolu: 60 90 90 130

Technologicky postup:

Ocisteny, umyty karfiol povarime vo vriacej osolenej vode. Vychladnuty rozoberieme na ruzice. O¢istenu cibulu a papriku pokrajame
nadrobno, osolime a nechdme postat. Umyté a ocistené paradajky pokrajame na kolieska alebo Stvrtiny. VSetku zeleninu spolu
zmieSame, zalejeme nalevom z vody, cukru, octu a oleja.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 32 132 1,11 0,00 0,6 45| 201 0,30 29,7 | 1,30
B: 48 201 1,72 | 0,00 1,2 6,3| 31,1 0,50 43,41 2,10
C: 48 201 1,72 0,00 1,2 6,3 | 31,1 0,50 43,4 | 210
D: 64 268 | 2,23 | 0,00 1,8 82| 41,0 0,70 59,1 2,70




24.010 - Salat miesany

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Kapusta hlavkova biela kg 3 2,4 5 4 5 4 7 5,6
Jablka kg 1| 0,65 2 1,3 2 1,3 3] 1,95
Mrkva kg 1 0,8 2 1,6 2 1,6 3 2,4
Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3| 0,35| 0,35
Citrony kg 0,2| 0,08 0,4 0,16 0,4| 0,16 0,5 0,2
Hrozienka kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15 0,15
Voda | 1 1 2 2 2 2 2,5 2,5

Alergény: 12 - Siri¢itany

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 50 90 90 120

Hmotnost’ spolu: 50 90 90 120

Technologicky postup:

Kapustu, jablka a mrkvu umyjeme, o€istime a postruhame. VSetko spolu premieSame, pridame umyté, namocené hrozienka a dochutime
cukrom a citrénovou Stavou. Nechame postat.
Podavame k zeleninovym a rybacim jedlam.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |BZiv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 26 110 | 0,47| 0,00 0,1 5,1 17,1 0,40 10,9 1,20
B: 46 192 | 0,83| 0,00 0,2 8,8| 30,2 0,70 18,6 | 2,20
C: 46 192 | 0,83| 0,00 0,2 8,8| 30,2 0,70 18,6 | 2,20
D: 63 264 | 1,18 | 0,00 03| 12,0 429 1,00 26,2 | 3,20




24.011 - Salat mix

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Kapusta hlavkova biela kg 3 2,4 5 4 5 4 7 5,6
Kukurica sterilizovana kg 0,8 0,8 1 1 1 1 1,3 1,3
Mrkva kg 2 1,6 3 2,4 3 2,4 4 3,2
Por kg 0,3| 0,25| 045| 0,38 045/ 0,38 0,6 0,5
Cukor krystalovy kg 0,3 0,3 045 045 045 045 0,5 0,5
Citrény kg 0,2| 0,08 04| 0,16 0,4/ 0,16 0,5 0,2
Olej olivovy kg| 0,05/ 0,05 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15
Hrozienka kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Sof kg| 0,05/ 0,05 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15

Alergény: 12 - Siri€itany

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 50 80 80 110

Hmotnost’ spolu: 50 80 80 110

Technologicky postup:

Kapustu, mrkvu a pér ocistime, umyjeme a postrihame. VSetko spolu premieSame, osolime, priddme umyté, namoc¢ené hrozienka,
kukuricu bez nalevu a dochutime cukrom, citrénovou Stavou a olejom. Nechame postat.

Podévame k zeleninovym a rybacim jedlam.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 55 229 | 0,74| 0,00 0,7| 105| 25,6 0,70 11,4 | 1,40
B: 79 330 | 1,12| 0,00 12| 144 | 40,1 1,10 18,8 | 2,20
C: 79 330 | 1,12| 0,00 1,2 144 | 401 1,10 18,8 | 2,20
D:] 103 432 1,52| 0,00 1,8 183 | 547 1,40 26,1 2,90




24.012 - Salat mrkvovy s ananasom

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Mrkva kg 5 4 6,5 5,2 6,5 5,2 9 7,2

Komp6t ananasovy kg 2 2 3,5 3,5 3,5 3,5 4 4

Citrony kg 0,6/ 0,24 0,8| 0,32 0,8| 0,32 1 0,4

Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 o0,15| 0,15 0,15 0,15 0,25| 0,25

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 60 90 90 110

Hmotnost’ spolu: 60 90 90 110

Technologicky postup:

Ocistend, umytd mrkvu postruhame. Priddme na menSie kisky pokrajany ananas so Stavou. Dochutime citronovou Stavou, cukrom a
premieSame.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |BZiv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 23 9% | 042| 0,00 0,1 4.1 18,7 0,70 34| 1,50
B: 31 128 | 0,554| 0,00 0,1 56| 243 1,00 45| 1,90
C: 31 128 | 0,54| 0,00 0,1 56| 243 1,00 45| 1,90
D: 44 184 | 0,75| 0,00 0,2 8,1 33,5 1,30 6,0 2,70




24.013 - Salat mrkvovy s citronom

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Mrkva kg 5 4 8 6,4 8 6,4 11 8,8

Citrony kg 0,7| 0,28 0,8 0,32 0,8| 0,32 1,2| 0,48

Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4

Sol kg| 0,02/ 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,03] 0,03

Voda | 1 1 1,2 1,2 1,2 1,2 1,5 1,5

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 50 75 75 100

Hmotnost’ spolu: 50 75 75 100

Technologicky postup:

Ocistend, umytd mrkvu postrihame, zalejeme nélevom z vody, cukru, soli a citrénovej Stavy.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 27 115 042 0,00 0,1 5,1 19,7 0,70 36| 1,50
B: 42 176 | 0,66 | 0,00 0,2 79| 308 1,20 52| 240
C: 42 176 | 0,66 | 0,00 0,2 79| 30,8 1,20 52| 240
D: 58 241 0,91 0,00 02| 108 | 424 1,60 73| 3,30




24.014 - Salat mrkvovy s jablkami

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Mrkva kg 4 3,2 5 4 5 4 6,5 5,2
Jablka kg 4 2,6 5| 3,25 5| 3,25 6,5 4,22
Citrony kg 0,3| 0,12 0,4 0,16 0,4| 0,16 0,6| 0,24
Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 55 75 75 100

Hmotnost’ spolu: 55 75 75 100

Technologicky postup:
Mrkvu umyjeme, ocistime a postrihame. Jablkd umyjeme ocistime, pokrajame, priddme postrdhant mrkvu, cukor, citrénovu Stavu a
premieSame.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |BZiv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 40 167 | 0,42| 0,00 0,2 78| 16,9 0,70 48| 2,00
B: 52 217 053 | 0,00 02| 102| 21,2 0,90 6,0 250
C: 52 217 053 | 0,00 02| 102| 21,2 0,90 6,0 250
D: 68 285| 0,69 0,00 03| 134| 27,6 1,20 8,0 3,20




24.015 - Salat mrkvovy s karfiolom a SoSovicou

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Mrkva kg 3 2,4 5 4 5 4 6 4.8
Karfiol kg 1| 0,85 2,5 2,13 2,5 2,13 3,5 2,98
Cibula kg 0,3| 0,25 0,5 0,42 0,5| 042 0,7| 0,59
Olej olivovy kg| 0,05/ 0,05 0,05| 0,05 0,05 0,05 0,15| 0,15
Sof kg| 0,02 0,02 0,03 0,03] 0,03 0,03] 0,03 0,03
Voda | 1 1 1 1 1 1 1,3 1,3
Citrony kg 0,1/ 0,04 0,15 0,06] 0,15 0,06 0,2| 0,08
Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Sosovica kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,5 0,5 0,7 0,7

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 50 80 80 90

Hmotnost’ spolu: 50 80 80 90

Technologicky postup:
Mrkvu umyjeme, ocistime a na jemno postrihame. Karfiol o€istime, kratko povarime, vychladnuty rozoberieme na ruzicky, pridame
ocistenu pokrajanu cibulu, olej, sof, uvarend vychladnutd SoSovicu, vodu, Stavu z citrénov, cukor a vSetko spolu premieSame.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 41 173 | 1,41 0,00 0,6 6,5| 18,3 0,90 57| 1,60
B: 61 255 | 212| 0,00 0,7 99| 31,5 1,30 12,7 2,60
C: 61 255 | 2412| 0,00 0,7 99| 315 1,30 12,7 | 2,60
D: 88 368 | 2,87 | 0,00 1,8 13,1 39,9 1,70 17,0 | 3,40




24.016 - Salat mrkvovy s kukuricou

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Mrkva kg 5 4 6,5 5,2 6,5 5,2 9 7,2
Kukurica sterilizovana kg 1 1 1,3 1,3 1,3 1,3 2 2
Citrony kg 0,6| 0,24 0,8 0,32 0,8| 0,32 1,2| 0,48
Cukor krystalovy kg| 0,25| 0,25| 0,35| 0,35 0,35| 0,35 0,4 0,4
Sof kg| 0,01 0,01] 0,01 0,01 0,01 0,01] 0,02 0,02
Voda | 1 1 1,3 1,3 1,3 1,3 2 2

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 60 80 80 110

Hmotnost’ spolu: 60 80 80 110

Technologicky postup:

Ocistend, umytd mrkvu postrdhame, pridame kukuricu bez nélevu, citrénovud stavu, cukor, sol a premieSame.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 56 236 | 0,60 0,00 02| 120| 228 0,90 34| 1,50
B: 75 312 0,78 | 0,00 02| 159| 295 1,20 45| 1,90
C: 75 312 0,78 | 0,00 02| 159| 295 1,20 45| 1,90
D:l 106 442 | 1,11 0,00 03| 225| 419 1,80 6,4 2,70




24.017 - Salat mrkvovy s kyslou kapustou

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Mrkva kg 4 3,2 5 4 5 4 6,5 5,2
Kapusta kysla kg 1,1 1,1 2,4 2,4 2,4 2,4 3 3
Olej olivovy kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15 0,15
Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Sof kg| 0,01 0,01] 0,02 0,02 0,02/ 0,02 0,03 0,03
Voda | 1 1 1,5 1,5 1,5 1,5 2 2

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 55 80 80 100

Hmotnost’ spolu: 55 80 80 100

Technologicky postup:
Mrkvu umyjeme, ocistime, postrihame, priddme pokrajant kyslu kapustu bez nélevu, nalev z vody, cukru a soli. Zjemnime olivovym
olejom.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 29 123 | 0,44| 0,00 0,6 4,71 20,9 0,60 54| 1,40
B: 45 187 | 0,65| 0,00 1,2 6,8 31,7 0,80 10,0 | 1,90
C: 45 187 | 0,65| 0,00 1,2 6,8 31,7 0,80 10,0 | 1,90
D: 60 251 0,84 | 0,00 1,7 8,8| 40,6 1,10 12,7 | 2,50




24.018 - Salat mrkvovy s marhulami

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Mrkva kg 5 4 6,5 5,2 6,5 52 9 7,2
Komp6t marhulovy kg 3 3 4,5 45 45 4,5 5 5
Citrony kg 0,5 0,2 0,6/ 0,24 0,7| 0,28 0,8| 0,32
Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3
Sof kg| 0,01 0,01] 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 70 100 100 110

Hmotnost’ spolu: 70 100 100 110

Technologicky postup:
Mrkvu og€istime, umyjeme, postrihame, priddme na menSie kisky pokrajany marhulovy kompét s nalevom. Dochutime citrénovou
Stavou, cukrom, solou a premieSame.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 54 226 | 055| 0,00 0,1 12| 224 0,90 54| 1,90
B: 73 306 | 0,75| 0,00 02| 152| 29,9 1,10 73] 2,50
C: 73 306 | 0,75| 0,00 02| 153| 30,0 1,10 75| 250
D: 91 381 0,98 | 0,00 02| 188 | 39,7 1,50 92| 3,30




24.019 - Salat mrkvovy s medom a kukuricou

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Mrkva kg 3 2,4 6 4.8 6 4.8 7 5,6
Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Citrony kg 0,3| 0,12 0,6| 0,24 0,6| 0,24 0,7| 0,28
Kukurica sterilizovana kg 0,5 0,5 0,65| 0,65 0,65| 0,65 0,8 0,8
Med kg 0,4 0,4 0,55| 0,55 0,55| 0,55 0,7 0,7

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 35 55 55 75

Hmotnost spolu: 35 55 55 75

Technologicky postup:
Mrkvu umyjeme, ocistime a najemno postrihame. Med zohrejeme, zriedime citrénovou $tavou a priddme spolu s kukuricou bez nalevu
do mrkvy. Dochutime cukrom.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 46 194 | 0,35| 0,00 0,1 10,3 | 13,0 0,60 2,0 0,9
B: 71 296 | 0,63 | 0,00 02| 154 | 24,7 1,00 40| 1,80
C: 71 296 | 063 | 0,00 02| 154 | 24,7 1,00 40| 1,80
D: 88 367 | 0,74 | 0,00 02| 191 29,0 1,20 46| 2,10




24.020 - Salat mrkvovy sladky

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Mrkva kg 7 5,6 9 7,2 9 7,2 10 8
Citrony kg 0,7| 0,28 0,9 0,36 0,9| 0,36 1 0,4
Kokos strahany kg 0,1 0,11 0,15 0,15 0,15 0,15 0,2 0,2
Med kg 0,3 0,3 0,6 0,6 0,6 0,6 0,8 0,8
Voda | 1 1 1,5 1,5 1,5 1,5 2 2

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 65 95 95 115

Hmotnost spolu: 65 95 95 115

Technologicky postup:

Mrkvu umyjeme, o€istime a najemno postridhame. Zalejeme citrénovou Stavou, posypeme strihanym kokosom a vmieSame med.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 44 184 | 0,65| 0,00 0,8 72| 271 1,10 46| 230
B: 65 274 0,86 | 0,00 1,1 11,0 352 1,40 6,0 | 3,00
C: 65 274 | 0,86 | 0,00 1,1 11,0 352 1,40 6,0 | 3,00
D: 80 333 | 0,98 0,00 15| 134| 395 1,60 6,6 | 3,40




24.021 - Salat mrkvovy so zelerom

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Mrkva kg 4 3,2 5 4 5 4 6,5 5,2
Zeler kg 1,1 0,88 2,4 1,92 24| 1,92 3 2,4
Olej olivovy kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15 0,15
Cukor krystalovy kg| 0,25| 0,25| 0,35| 0,35 0,35| 0,35 0,4 0,4
Citrony kg 0,3| 0,12 0,4 0,16 0,4| 0,16 0,6| 0,24
Sof kg| 0,01 0,01] 0,02 0,02 0,02 0,02 0,03 0,03
Voda | 1 1 1,5 1,5 1,5 1,5 2 2

Alergény: 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 55 80 80 100

Hmotnost’ spolu: 55 80 80 100

Technologicky postup:
Mrkvu a zeler og€istime, umyjeme pod tec¢icou vodou, postrihame a zmieSame s nalevom z vody, cukru, soli a citrénovej Stavy.
Zjemnime olivovym olejom.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |BZiv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 33 138 | 0,45| 0,00 0,6 56| 21,9 0,60 3,1 1,50
B: 50 208 | 0,67 | 0,00 1,1 79| 33,7 0,90 45| 2,10
C: 50 208 | 0,67 | 0,00 1,1 79| 33,7 0,90 45| 2,10
D: 64 268 | 0,86 | 0,00 1,7 9,7| 433 1,10 6,0 2,70




24.022 - Salat paradajkovy

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Paradajky kg 6| 54 8| 7.2 g 72| 10 9
Cibula kg 1 0,85 1,5 1,27 1,5 1,27 22| 1,87
Olej olivovy kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,1 0,11 0,12 0,12
Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Ocot | 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3
Sof kg| 0,03 0,03] 0,05| 0,05 0,05/ 0,05 0,08 0,08
Voda | 1 1 1,5 1,5 1,5 1,5 2 2

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 70 100 100 120

Hmotnost’ spolu: 70 100 100 120

Technologicky postup:
Ocistené, umyté paradajky nakrajame na platky alebo Stvrtiny. OCistend, umytd cibulu nakrajame a priddme k pripravenym paradajkam.
Z vody, cukru, octu a soli pripravime nélev, ktorym zalejeme paradajky. Pridame olej a zfahka premieSame.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |BZiv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 32 134 | 0,65| 0,00 0,6 5,1 15,8 0,50 146 | 1,10
B: 48 199 | 0,88| 0,00 1,2 72| 223 0,70 19,6 | 1,50
C: 48 199 | 0,88| 0,00 1,2 72| 223 0,70 19,6 | 1,50
D: 62 259 | 1,15| 0,00 1,5 96| 295 0,90 24,9 | 2,00




24.023 - Salat paradajkovy s hraskom

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Paradajky kg 5/ 45 8| 7.2 g 72| 10 9
Cibula kg 1 0,85 1,5 1,27 1,5 1,27 22| 1,87
Olej olivovy kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,1 0,11 0,12 0,12
Hrasok sterilizovany kg 0,5 0,5 1 1 1 1 1 1
Sof kg| 0,03 0,03] 0,05| 0,05 0,05/ 0,05 0,08 0,08

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 50 80 80 90

Hmotnost’ spolu: 50 80 80 90

Technologicky postup:
Ocistené, umyté paradajky nakrdjame na platky. OcCistent, umytd cibulu nakrajame a pridame k pripravenym paradajkam. Priddame
hréSok bez nalevu, osolime, pokvapkame olejom a zlahka premieSame.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 25 103 | 0,79| 0,00 0,6 3,1 14,5 0,50 12,9 | 1,10
B: 42 176 | 1,35| 0,00 1,2 52| 239 0,80 20,7 | 1,70
C: 42 176 | 1,35| 0,00 1,2 52| 239 0,80 20,7 | 1,70
D: 52 216 | 1,61 0,00 1,5 6,4| 31,6 1,00 259 | 2,20




24.024 - Salat paradajkovy s jogurtom

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Paradajky kg 3,5| 3,15 5 4.5 5 4,5 7 6,3
Jogurt biely 1,5% kg 0,6 0,6 1 1 1 1 2 2
Cibula kg 0,3| 0,25 0,55| 0,46| 0,55| 0,46 1| 0,85
Syr tvrdy kg| 04| 04| o055 o055 055 055 07] 07
Sof kg| 0,03 0,03] 0,05| 0,05 0,05/ 0,05 0,08 0,08
Vajcia ks 9| 0,45 12 0,6 12 0,6 18 0,9
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,25| 0,25
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,07 0,11 0,07 0,11 0,07

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 50 70 70 100

Hmotnost’ spolu: 50 70 70 100

Technologicky postup:
Paradajky ocistime, umyjeme, pokrajame na platky, pridame nakrajané vajcia uvarené natvrdo, ocistend nadrobno nakrajanu cibulu,
postrihany syr, sol, cukor a umytd nakrajanu petrzlenovu viat. VSetko spolu premieSame, zalejeme jogurtom a nechdme odlezat'.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 38 159 | 2,18| 0,00 1,7 30| 57,7 0,40 95| 0,60
B: 56 235| 3,05| 0,00 2,4 49| 815 0,60 13,2 0,90
C: 56 235| 3,05| 0,00 2,4 49| 815 0,60 13,2 0,90
D: 80 336 | 4,40 | 0,00 3,3 7,1 1149 0,80 18,4 | 1,30




24.025 - Salat paradajkovy s kukuricou

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Paradajky kg 55| 4,95 75| 6,75 75| 6,75 9 8,1
Kukurica sterilizovana kg 1 1 1,5 1,5 1,5 1,5 2 2
Olej olivovy kg| 0,05/ 0,05] 0,05/ 0,05] 0,05/ 0,05 0,1 0,1
Cibura kg 0,3| 0,25| 045| 0,38 045/ 0,38 0,7 0,6
Sof kg| 0,03/ 0,03] 0,05/ 0,05|] 0,05/ 0,05 0,08/ 0,08
Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 55 85 85 115

Hmotnost’ spolu: 55 85 85 115

Technologicky postup:

Paradajky umyjeme, cibulu o€istime, pokrajame na kolieska alebo mesiaciky. ZmieSame s kukuricou bez nalevu, pridame sol, olej a
premieSame.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 21 87| 0,79| 0,00 0,6 2,1 14,5 0,50 12,9 1,10
B: 38 160 | 1,35| 0,00 1,2 42| 239 0,80 20,7 | 1,70
C: 38 160 | 1,35| 0,00 1,2 42| 239 0,80 20,7 | 1,70
D: 50 211 1,61 0,00 1,8 54| 31,6 1,00 259 | 2,20




24.026 - Salat paradajkovy s mrkvou

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Paradajky kg 55| 4,95 75| 6,75 75| 6,75 9 8,1
Zeler kg 0,3| 0,24 0,5 0,4 0,7| 0,56 0,9| 0,72
Olej olivovy kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Mrkva kg 1 0,8 1,5 1,3 1,5 1,3 2,5 2
Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,25| 0,25| 0,25| 0,25 0,4 0,4
Sof kg| 0,03 0,03] 0,05| 0,05 0,05/ 0,05 0,08 0,08
Citrony kg 0,2| 0,08 0,2| 0,08 0,2| 0,08 0,4/ 0,16

Alergény: 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 55 85 85 115

Hmotnost’ spolu: 55 85 85 115

Technologicky postup:
Ocisteny, umyty zeler a mrkvu postrihame, pridame umyté, pokrajané paradajky, cukor, sol a citronovu Stavu. PremieSame a zjemnime
olejom.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |BZiv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 24 100 | 0,60| 0,00 0,6 30| 17,8 0,60 13,4 1,20
B: 36 152 | 0,85| 0,00 1,2 43| 24,9 0,90 18,3 | 1,70
C: 36 152 | 0,87| 0,00 1,2 4,41 26,1 0,90 18,4 | 1,80
D: 46 191 1,11 0,00 1,3 58| 355 1,10 22,7 | 2,30




24.027 - Salat paradajkovy s paprikou a syrom

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Paradajky kg 4 3,6 5 4.5 5 4,5 6,5/ 5,85
Paprika cerstva kg 2 1,5 4 3 4 3 55 4,1
Cibufla kg 0,7 0,6 1,2| 1,02 1,2] 1,02 2 1,7
Olej olivovy kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,15| 0,15 0,2 0,2
Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Ocot | 0,15/ 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2] 0,25| 0,25
Syr tvrdy kg| 03| 03| 055 055 055 055 07/ 07
Sofl kg| 0,03 0,03 0,05 0,05 0,05 0,05| 0,08/ 0,08
Voda | 1 1 1,3 1,3 1,3 1,3 1,5 1,5

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 60 100 100 130

Hmotnost’ spolu: 60 100 100 130

Technologicky postup:
Papriku a paradajky o¢istime, umyjeme a pokrajame na rezance. Pridame oc€istend, na drobno nakrajanu cibulu, premieSame a zalejeme
nalevom z vody, cukru, octu a soli. Salat ziemnime olejom. Pred podavanim jednotlivé porcie posypeme striihanym syrom.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 45 189 | 1,39| 0,00 1,9 48| 420 0,50 32,3 | 1,00
B: 71 299 | 236 0,00 3,2 73| 72,6 0,70 57,7 | 1,60
C: 71 299 | 236 0,00 3,2 73| 72,6 0,70 57,7| 1,60
D: 96 401 3,10| 0,00 42| 10,0 948 0,90 78,4 | 2,20




24.028 - Salat paradajkovy s porom

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Paradajky kg 55| 4,95 75| 6,75 75| 6,75 9 8,1
Pér kg 2 1,6 2,5 2 2,5 2 3 2,4
Olej olivovy kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15 0,15
Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Ocot | 0,2 0,2 0,25| 0,25| 0,25| 0,25 0,3 0,3
Sof kg| 0,03 0,03 0,05 0,05 0,05 0,05| 0,08/ 0,08
Voda | 1 1 1,5 1,5 1,5 1,5 2,5 2,5
Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 75 100 100 130

Hmotnost’ spolu: 75 100 100 130

Technologicky postup:
Ocisteny, umyty pér nakrajame na rezance. Paradajky umyjeme, ocistime a pokrajame na kolieska alebo mesiaciky. ZmieSame s pérom,
zalejeme nalevom z vody, cukru, octu a soli. Nakoniec zjemnime olivovym olejom a premieSame.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |BZiv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 34 142 | 0,85| 0,00 0,7 53| 257 0,90 16,3 | 1,20
B: 49 206 | 1,11 0,00 1,2 73| 34,2 1,20 21,8 1,60
C: 49 206 | 1,11 0,00 1,2 73| 34,2 1,20 21,8 1,60
D: 64 266 | 1,33| 0,00 1,8 9,7| 42,0 1,50 26,2 | 1,90




24.029 - Salat paradajkovy so zelerom

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Paradajky kg| 45| 405 75| 675 75| 675 9| 8,1
Zeler kg 1 0,8 1,5 1,2 1,5 1,2 3 2,4
Olej olivovy kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15 0,15
Cibula kg 0,3| 0,25| 0,45| 0,38] 0,45| 0,38 0,7 0,6
Ocot | 0,2 0,2 0,25| 0,25| 0,25| 0,25 0,4 0,4
Sof kg| 0,03 0,03] 0,05| 0,05 0,05/ 0,05 0,08 0,08
Citrony kg 0,1| 0,04 0,2| 0,08 0,2| 0,08 0,3| 0,12
Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Voda | 1 1 1,3 1,3 1,3 1,3 1,5 1,5

Alergény: 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 55 90 90 115

Hmotnost’ spolu: 55 90 90 115

Technologicky postup:
Ocisteny, umyty zeler nakrajame na rezance. Paradajky ocistime, umyjeme, pokrajame na kolieska alebo mesiaciky. Cibulu o€istime a
pokrajame. VSetko spolu premieSame. Pridame nalev z vody, octu, cukru, citrénovej Stavy a soli. Nakoniec zjemnime olivovym olejom.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 29 123 | 0,00 0,55 0,6 4,7| 16,9 0,40 11,2 1,00
B: 48 201 0,00 | 0,88 1,2 72| 27,0 0,70 18,7 1,60
C: 48 201 0,00 | 0,88 1,2 72| 27,0 0,70 18,7 | 1,60
D: 68 283 | 0,00 1,21 1,8| 10,0 40,7 0,90 235| 230




24.030 - Salat rebarborovy

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Mrkva kg 4 3,2 5 4 5 4 6,5 5,2
Rebarbora kg 4 3,2 5 4 5 4 6,5 5,2
Sof kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,04 0,04] 0,05/ 0,05
Citrony kg 0,2| 0,08 0,2| 0,08 0,2| 0,08 0,3 0,1
Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 55 80 80 100

Hmotnost spolu: 55 80 80 100

Technologicky postup:
Mrkvu umyjeme, ocistime a postrihame. Rebarboru pred postrihanim sparime na 5 mindt vriacou vodou, nasledne ju oSipeme a
priddme k nej postrihand mrkvu. Zalejeme nalevom z vody, cukru, soli a citrénovej Stavy.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 29 123 | 0,57| 0,00 0,1 54| 31,7 0,90 55| 2,00
B: 38 161 0,72| 0,00 0,1 72| 39,8 1,10 6,7 | 2,50
C: 38 161 0,72| 0,00 0,1 72| 40,0 1,10 6,7 | 2,50
D: 50 211 0,93| 0,00 0,2 94| 52,1 1,50 8,7 | 3,30




24.031 - Salat redkovkovy

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Salat hlavkovy kg 2 1,8 25| 2,25 25| 2,25 3| 2,75
Redkovka kg 0,2| 0,16 0,3| 0,24 0,3| 0,24 0,5 0,4
Cibula kg 0,2| 0,17 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,4| 0,34
Sol kg| 0,03 0,03 0,05| 0,05 0,05 0,05 0,08/ 0,08
Olej olivovy kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15 0,15
Sosovica kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,6 0,6 1 1
Ocot | 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2
Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 30 40 40 60

Hmotnost’ spolu: 30 40 40 60

Technologicky postup:

Hlavkovy Salat (alebo ladovy) rozoberieme a kazdy list zviast umyjeme pod tec¢icou vodou. Redkovku o€istime, umyjeme, pokrajame
na tenké platky a pridame k $alatu. So$ovicu preberieme, umyjeme, uvarime a nechame vychladnt. Vychladnutd pridame k $alatu spolu
s ocistenou, na jemno pokrajanou cibulou. K zmesi pridame sol, olej, ocot, cukor a dobre premieSame.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 27 114 | 1,46 0,00 0,6 34| 139 0,70 29| 1,10
B: 37 154 | 1,78 | 0,00 1,1 42| 182 0,80 37| 1,30
C: 37 154 | 1,78 0,00 1,1 42| 18,2 0,80 3,7 1,30
D: 57 239 | 2,81 0,00 1,7 6,6 24,9 1,30 48| 1,90




24.032 - Jemny ovocny Salat

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Pomarance kg 7| 5,25

Jablka kg 5| 3,25

Mandlové lupienky kg 0,5 0,5

Piskoty kg 2 2

Cukor vanilkovy kg 0,2 0,2

Jogurt biely 1,5% kg 10 10

Citrony kg 1,5| 0,45

Kakaovy prasok kg 0,2 0,2

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 8 - Orechy

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 220

Hmotnost’ spolu: 220

Technologicky postup:

Jablka, pomarance umyjeme, ocistime, pokrajame a pokvapkame citronovou Stavou. Priddme mandlové lupienky a zasypeme cukrom.
Jogurt zmieSame s kakaovym praSkom a vanilkovym cukrom. Vrstvime do pohérov v poradi piSkéty, ovocnd masa a jogurt. Dame
vychladit’ do chladni¢ky na 2 hodiny.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | Vit.C | Viak.

9|Q|m >

312 | 1307 | 9,40| 0,00 6,6 | 56,3| 201,3 1,40 34,4 | 2,90




24.033 - Ladovy salat s paradajkami a bazalkou

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Salat fadovy kg 6| 54 8| 7.2 g 72| 10 9

Paradajky kg| 15| 1,35 2| 1,8 2| 18 3| 27

Citrénova stava kg 0,6| 0,24 0,8 0,32 0,8| 0,32 1 0,4

Olivovy olej kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3

Bazalka kg 0,11 0,07 0,1 0,07 0,1, 0,07 0,15 0,12

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 80 95 95 120

Hmotnost spolu: 80 95 95 120

Technologicky postup:

Ladovy Salat ocistime, umyjeme a po odkvapkani natrhdme na mensie kisky. Paradajky umyjeme, o€istime (zelené €asti) a nakrajame.
Pokvapkame olivovym olejom a citrénovou &tavou. Posypeme &erstvou, odistenou, umytou bazalkou. Salat pripravujeme tesne pred
vydajom.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 17 70| 0,84 | 0,00 0,2 2,1 28,7 0,70 11,0 1,60
B: 22 93| 1,12| 0,00 0,2 2,8| 382 1,00 14,7 | 2,10
C: 22 93| 1,12| 0,00 0,2 28| 382 1,00 14,71 2,10
D: 29 121 1,45| 0,00 0,3 3,7 | 48,7 1,30 19,5| 2,70




24.034 - Zeleninova obloha - paprika

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Paprika cerstva kg 4 3 6 4.5 6 4,5 8 6
Alergény:
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 30 45 45 60
Hmotnost’ spolu: 30 45 45 60
Technologicky postup:
Papriku umyjeme, ocistime, pokrajame na kolieska a poukladame na tanier ako oblohu.
Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | Viak.
A: 9 39| 0,34| 0,00 0,1 1,4 4,2 0,20 45,1 0,60
B: 14 58 | 0,51 0,00 0,2 2,1 6,3 0,30 67,6 | 0,90
C: 14 58 | 0,51 0,00 0,2 2,1 6,3 0,30 67,6 | 0,90
D: 19 78| 0,68| 0,00 0,2 2,8 8,4 0,40 90,2 | 1,20




24.035 - Salat srbsky

Kategéria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Uhorky Salatové kg 22| 1,76 3,5 2,8 3,5 2,8 6 4.8

Paradajky kg 11 09| 1,8 162] 18| 162 3| 27

Kapusta hlavkova kg 1,5 1,2 2 1,6 2 1,6 25 2

Olej olivovy kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,15| 0,15 0,2 0,2

Paprika zelena kg 1| 0,75 1,8 1,35 1,8 1,35 3] 2,25

Cibufla kg 0,3| 0,26 0,7 0,6 0,7 0,6 1] 0,85

Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4

Ocot | 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15 0,15 0,25| 0,25

Sofl kg| 0,03 0,03 0,05 0,05 0,05 0,05| 0,08/ 0,08

Voda | 1 1 1,3 1,3 1,3 1,3 1,5 1,5

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 60 90 90 135

Hmotnost’ spolu: 60 90 90 135

Technologicky postup:

Salatové uhorky umyjeme, oéistime a nastrGhame. Paradajky umyjeme, odistime, pokrajame na kolieska. K uhorkam a paradajkam
priddme ocistenu nakrajand hlavkova kapustu, umytd ocistent a na rezance pokrajanu zelenu papriku a ocistend na jemno pokrajanu
cibulu. VSetko spolu zmieSame, zalejeme nalevom z octu, soli, kryStalového cukru a vody. Zjemnime olivovym olejom.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |BZiv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 30 127 | 0,553| 0,00 1,1 4.1 14,8 0,40 20,3 | 0,80
B: 48 199 | 0,86| 0,00 1,7 6,4| 232 0,60 342 | 1,40
C: 48 199 | 0,86| 0,00 1,7 6,4| 232 0,60 342 | 1,40
D: 70 292 | 1,33| 0,00 2,3 92| 338 0,90 543 | 2,10




24.036 - Salat uhorkovy

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Uhorky Salatové kg 6 4.8 9 7,2 9 7,2 12 9,6
Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Ocot | 0,15| 0,15] 0,25| 0,25| 0,25| 0,25| 0,35 0,35
Sol kg| 0,03 0,03 0,05| 0,05 0,05 0,05 0,08/ 0,08
Voda | 1 1 1,3 1,3 1,3 1,3 1,5 1,5

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 60 90 90 120

Hmotnost spolu: 60 90 90 120

Technologicky postup:

Salatové uhorky umyjeme, ogistime a nastriihame. Zalejme nalevom z vody, cukru, octu a soli. Premie$ame.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 17 70| 0,40| 0,00 0,1 32| 10,8 0,30 4,7 0,40
B: 25 106 | 0,60 | 0,00 0,1 48| 16,0 0,50 7.1 0,70
C: 25 106 | 0,60| 0,00 0,1 48| 16,0 0,50 7,1 0,70
D: 34 141 0,81 0,00 0,2 6,4| 21,6 0,70 94| 0,90




24.037 - Salat uhorkovy s jogurtom

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Uhorky Salatové kg 55 4,4 7 5,6 7 5,6 10 8
Jogurt biely 1,5% kg 0,7 0,7 1,4 1,4 1,4 1,4 2 2
Cukor krystalovy kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5
Ocot | 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,15| 0,15 0,3 0,3
Sof kg| 0,03 0,03] 0,06/ 0,06] 0,06| 0,06 0,1 0,1
Képor kg| 0,05| 0,03 0,1 0,07 0,1, 0,07 0,15 0,12

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 50 75 75 110

Hmotnost’ spolu: 50 75 75 110

Technologicky postup:
Salatové uhorky umyjeme, odistime a nastrhame. Zalejeme nalevom z jogurtu, cukru, soli a octu. Premie$ame a dochutime umytym,
posekanym kdéprom.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 24 99| 0,61 0,00 0,2 44| 17,4 0,30 44| 040
B: 34 141 0,96 | 0,00 0,3 6,1 28,2 0,40 57| 0,50
C: 34 141 0,96 | 0,00 0,3 6,1 29,2 0,40 57| 0,50
D: 46 192 | 1,38| 0,00 0,5 7,1 41,5 0,60 82| 0,70




24.038 - Salat z bielej red’kovky s jablkami

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Redkovka biela kg 4 3,2 7 5,6 7 5,6 9 7,2
Jablka kg 3] 1,95 4 2,6 4 2,6 5| 3,25
Citrony kg 0,5 0,2 0,8 0,32 0,8| 0,32 1,2| 0,48
Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Sof kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15 0,15

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 50 80 80 105

Hmotnost spolu: 50 80 80 105

Technologicky postup:
Redkovku umyjeme, ocistime, pokrajame na kolieska alebo postrihame. Jablkd umyjeme, ocistime a postrithame. Dochutime
citrénovou $tavou, cukrom, sofou a premieSame.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 35 145 0,49| 0,00 0,1 6,9| 16,6 0,50 10,7 | 1,40
B: 53 2221 0,83 0,00 02| 105| 28,6 0,80 17,9 | 2,20
C: 53 222 | 0,83 0,00 02| 105| 28,6 0,80 179 2,20
D: 69 287 | 1,07 0,00 03| 135| 373 1,10 23,2 | 2,80




24.039 - Salat cviklovy s chrenom

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Cvikla kg 5 4 7,5 6 7,5 6 10 8
Chren sterilizovany kg| 0,15| 0,15 0,25| 0,25| 0,25| 0,25 0,4 0,4
Rasca kg| 0,01 0,01] 0,02 0,02 0,02/ 0,02 0,03 0,03
Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Ocot | 0,15| 0,15 0,25| 0,25| 0,25| 0,25 0,3 0,3
Sof kg| 0,03 0,03 0,05 0,05 0,05 0,05| 0,08/ 0,08
Voda | 1 1 2 2 2 2 2,5 2,5

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 50 80 80 110

Hmotnost’ spolu: 50 80 80 110

Technologicky postup:
Cviklu umyjeme, uvarime do poloméakka, zlejeme a nechame vychladnuat. Vychladnuti o€istime, postruihame, pridame sterilizovany chren
a zalejeme nalevom z vody, rasce, cukru, octu a soli. Dobre premieSame.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |BZiv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 34 143 | 0,68 | 0,00 0,1 6,9| 153 0,50 43| 1,20
B: 52 219 1,03| 0,00 02| 105| 24,0 0,70 6,5 1,90
C: 52 219 1,03| 0,00 02| 105| 24,0 0,70 6,5 1,90
D: 72 301 1,39 | 0,00 03| 14,1 32,9 1,00 8,7 | 2,60




24.040 - Salat cviklovy s jablkami

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Cvikla kg 4 3,2 55 4,4 55 4.4 9 7,2
Jablka kg 1| 0,65 2 1,3 2 1,3 3] 1,95
Sof kg| 0,03 0,03] 0,05| 0,05 0,05/ 0,05 0,08 0,08
Citrony kg 0,4/ 0,16 0,6| 0,24 0,6| 0,24 0,8/ 0,32
Voda | 1,5 1,5 2,5 2,5 2,5 2,5 3 3
Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,35| 0,35 0,35 0,35 0,4 0,4

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 50 90 90 120

Hmotnost’ spolu: 50 90 90 120

Technologicky postup:
Cviklu umyjeme a uvarime. Uvarend cviklu o&istime, postrihame, pridame ocistené a postrihané jablka a nalev z vody, soli, cukru a
citrénovej Stavy. Dobre premieSame.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 30 124 | 0,554| 0,00 0,1 6,0 123 0,30 48| 1,10
B: 47 195 | 0,75| 0,00 0,1 95| 17,7 0,50 7,1 1,60
C: 47 195 | 0,75| 0,00 0,1 95| 17,7 0,50 7.1 1,60
D: 68 283 | 1,22| 0,00 02| 136| 27,4 0,80 11,1 2,60




24.041 - Salat cviklovy so zelerom

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Cvikla kg 4 3,2 55 4,4 55 4.4 9 7,2
Zeler kg 1 0,8 1,8| 1,44 1,8| 1,44 3 2,4
Chren sterilizovany kg 0,2 0,2 0,4 0,4 0,4 0,4 0,6 0,6
Citrony kg 0,4/ 0,16 0,6| 0,24 0,6| 0,24 0,9| 0,36
Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,35| 0,35 0,35 0,35 0,4 0,4
Sof kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15 0,15
Voda | 1 1 2 2 2 2 2,5 2,5

Alergény: 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 55 95 95 125

Hmotnost’ spolu: 55 95 95 125

Technologicky postup:
Cviklu umyjeme a uvarime. Zeler o€istime a uvarime. Uvarenu a vychladnutu cviklu o€istime, postrihame, priddme uvareny postrahany
zeler, chren a zalejeme nalevom z vody, soli, cukru a citronovej Stavy. Dobre premieSame.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |BZiv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 35 147 | 0,66 | 0,00 0,2 6,9| 195 0,50 49| 1,40
B: 57 238 | 0,98 0,00 03| 11,3| 31,6 0,80 72| 220
C: 57 238 | 0,98 0,00 03| 11,3| 31,6 0,80 72| 220
D: 85 356 | 1,59 | 0,00 04| 16,4| 50,7 1,30 11,6 | 3,50




24.042 - Salat z éervenej kapusty

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Kapusta ¢ervena hlavkova kg 4 3,2 7,5 6 7,5 6 9,5 7,6
Rasca kg| 0,02 0,02] 0,03 0,03] 0,03 0,03] 0,04 0,04
Cibula kg 0,2| 0,17 0,4 0,34 0,4| 0,34 0,5| 0,42
Olej olivovy kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,15| 0,15 0,2 0,2
Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,35| 0,35 0,35 0,35 0,4 0,4
Ocot | 0,15| 0,15 0,25| 0,25| 0,25| 0,25 0,4 0,4
Sol kg| 0,03 0,03 0,05| 0,05 0,05 0,05| 0,08/ 0,08
Voda | 1 1 2,5 2,5 2,5 2,5 3 3

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 45 90 90 110

Hmotnost’ spolu: 45 90 90 110

Technologicky postup:
Kapustu ocistime, umyjeme, na jemno nastrihame, osolime. Cibulu o¢istime, pokrajame na drobno, priddme k postrihanej kapuste.
Zalejeme nalevom z vody, cukru, octu a rasce. Nechame vychladnudt. Zjemnime olejom. PremieSame.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 31 128 | 0,53 | 0,00 1,1 41 14,4 0,20 16,5| 1,00
B: 53 221 0,99 | 0,00 1,7 75| 275 0,40 31,0 1,90
C: 53 221 0,99 | 0,00 1,7 75| 275 0,40 31,0 1,90
D: 67 279 | 1,27| 0,00 2,2 9,1 35,3 0,50 39,2 | 240




24.043 - Salat z éinskej kapusty

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Kapusta ¢inska kg 45| 4,05 6,5| 5,85 6,5/ 5,85 9 8,1
Olej olivovy kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,1 0,1 0,2 0,2
Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Ocot | 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,15| 0,15 0,2 0,2
Sofl kg| 0,03 0,03] 0,06/ 0,06 0,06| 0,06 0,1 0,1

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 50 80 80 110

Hmotnost spolu: 50 80 80 110

Technologicky postup:

Ocistent a umytd kapustu pokrajame na rezance, osolime, nechdme odstat. Zalejeme nalevom z vody, cukru a octu. Pridame olej a
premieSame.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 19 79| 049| 0,00 0,6 3,1 18,3 0,30 14,6 | 0,70
B: 34 141 0,70 | 0,00 1,2 45| 264 0,40 21,1 1,00
C: 34 141 0,70 | 0,00 1,2 45| 26,4 0,40 21,1 1,00
D: 51 215| 0,98 | 0,00 2,2 6,1 36,7 0,50 29,2 | 1,40




24.044 - Salat z éinskej kapusty s jogurtom

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Kapusta ¢inska kg 4 3,6 55| 4,95 55| 4,95 7 6,3
Por kg 0,8/ 0,64 1 0,8 1 0,8 1,2| 0,96
Olej olivovy kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,25| 0,25
Jogurt biely 1,5% kg 1 1 2 2 2 2 3 3
Sofl kg| 0,03 0,03] 0,05 0,05 0,05| 0,05 0,1 0,1
Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Mrkva kg 0,5 0,4 1,3| 1,04 1,3| 1,04 2 1,6

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 50 90 90 120

Hmotnost’ spolu: 50 90 90 120

Technologicky postup:
Ocistend, umytd kapustu a mrkvu postrihame, priddme ocisteny a nakrajany por. Pridame olej, sol' a cukor. Nechame trochu postat a
zalejeme roz&lahanym jogurtom. PremieSame.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |BZiv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 34 144 | 0,97| 0,00 1,3 4.1 34,5 0,50 149 | 0,90
B: 59 2471 1,58 | 0,00 25 6,6 | 56,2 0,80 20,7 | 1,40
C: 59 2471 1,58 | 0,00 25 6,6 | 56,2 0,80 20,7 | 1,40
D: 79 330 | 2,19 | 0,00 3,2 90| 77,8 1,00 26,5| 1,90




24.045 - Salat z éinskej kapusty s kukuricou

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Kapusta ¢inska kg 3 2,7 45| 4,05 45| 4,05 6 54
Kukurica sterilizovana kg 1 1 1,5 1,5 1,5 1,5 2 2
Olej olivovy kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15
Cukor krystalovy kg| 0,25| 0,25| 0,35| 0,35 0,35| 0,35 0,4 0,4
Ocot | 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15] 0,15 0,2 0,2
Sofl kg| 0,03 0,03] 0,05 0,05 0,05| 0,05 0,1 0,1
Voda | 1 1 1,5 1,5 1,5 1,5 2 2

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 50 75 75 100

Hmotnost’ spolu: 50 75 75 100

Technologicky postup:

Ocistend umytd kapustu pokrajame na rezance, osolime, nechame odstat. Potom pridame kukuricu bez nélevu, zalejeme nalevom z
vody, cukru a octu. Pridame olej a premieSame.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |BZiv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 46 193 | 0,51 0,00 0,7 9,1 16,2 0,40 9,7| 0,50
B: 71 298 | 0,76 | 0,00 12| 13,6 | 24,2 0,60 146 | 0,70
C: 71 298 | 0,76 | 0,00 12| 13,6 | 24,2 0,60 146 | 0,70
D: 97 404 | 1,02| 0,00 18| 182| 325 0,80 19,4 | 0,90




24.046 - Sosovicovy Salat s jogurtom

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Sosovica kg 1 1 15 15 15 15| 25| 25

Uhorky Salatové kg 0,5/ 0,45 1 0,9 1 0,9 1,5 1,35

Mrkva kg 1 0,8 1,5 1,2 1,5 1,2 2 1,6

Kapusta ¢inska kg 1 0,8 1,5 1,2 1,5 1,2 2 1,6

Paradajky kg 0,5/ 0,45 1 0,9 1 0,9 1,5 1,35

Jogurt biely 1,5% kg 1 11 15| 15/ 15 15 2 2

Sol kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04 0,04 0,04] 0,05/ 0,05

Olivovy olej kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15] 0,15 0,2 0,2

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 55 70 70 100

Hmotnost’ spolu: 55 70 70 100

Technologicky postup:
Sosovicu namoé&ime, uvarime do makka. Uhorky, mrkvu, paradajky kapustu ogistime, umyjeme a pokrajame na drobno. Jemne
premieSame. Dochutime solou, olivovym olejom a jogurtom.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 49 204 | 3,03| 0,00 3,5 74| 28,1 1,30 53| 1,70
B: 74 310 | 4,58 | 0,00 53| 11,3| 429 2,10 87| 2,60
C: 74 310 | 4,58 | 0,00 58| 11,3| 429 2,10 8,7 | 2,60
D:] 118 492 | 7,35| 0,00 72| 18,0 61,5 3,30 12,3 | 4,00




24.047 - Salat z éinskej kapusty s porom

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Kapusta ¢inska kg 3,5| 3,15 5 4.5 5 4,5 7 6,3

Pér kg 1,6 1,28 2 1,6 2 1,6 3 2,4

Olej olivovy kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15 0,15

Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4

Citrony kg 0,1/ 0,03 0,15 0,05 0,15 0,05 0,2| 0,06

Sof kg| 0,04| 0,04] 0,06/ 0,06] 0,06| 0,06 0,1 0,1

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 50 65 65 95

Hmotnost’ spolu: 50 65 65 95

Technologicky postup:

Ocistent, umytd kapustu pokréjame na rezance, osolime, nechame odstat. Priddme oc€isteny, na jemno pokrajany pér, cukor, citrénovu
Stavu, olej a premieSame.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 25 105| 0,66 | 0,00 0,6 36| 25,1 0,60 14,71 0,90
B: 38 158 | 0,90 | 0,00 1,2 52| 339 0,80 20,4 | 1,20
C: 38 158 | 0,90 | 0,00 1,2 52| 339 0,80 20,4 | 1,20
D: 54 225| 1,29| 0,00 1,8 72| 4941 1,20 29,0 1,70




24.048 - Salat z éinskej kapusty s red’kovkou

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Kapusta ¢inska kg 3,5| 3,15 5 4.5 5 4,5 7 6,3
Redkovka kg 1,6 1,28 2 1,6 2,5 2 3 2,4
Olej olivovy kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15 0,15
Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Citrony kg 0,1/ 0,03 0,15 0,05 0,15 0,05 0,2| 0,06
Sof kg| 0,04| 0,04] 0,06/ 0,06] 0,06| 0,06 0,1 0,1

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 45 65 65 95

Hmotnost’ spolu: 45 65 65 95

Technologicky postup:
Ocistend, umytd kapustu pokrdjame na rezance, osolime a nechame odstat. Pridame ocCistend, na jemno pokrajand redkovku, cukor,
citrénovu Stavu, olej a premieSame.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 22 94| 0,52| 0,00 0,6 38| 19,2 0,40 14,8 | 0,70
B: 34 144 | 0,71 0,00 1,2 47| 26,5 0,50 20,6 | 1,00
C: 34 144 | 0,71 0,00 1,2 4,7| 26,5 0,50 20,6 | 1,00
D: 45 188 | 1,02| 0,00 1,7 6,5| 37,9 0,70 29,2 | 1,50




24.049 - Salat z hlavkovej kapusty

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Kapusta hlavkova biela kg 6 4.8 8,5 6,8 8,5 6,8 11 8,8
Rasca mleta kg| 0,03 0,03] 0,04| 0,04 0,04 0,04| 0,05 0,05
Cibula kg 0,4| 0,34 0,65| 0,55| 0,65| 0,55 1| 0,85
Olej olivovy kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,15| 0,15 0,2 0,2
Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Ocot | 0,15| 0,15 0,25| 0,25| 0,25| 0,25 0,4 0,4
Sol kg| 0,04/ 0,04 0,06| 0,06 0,06| 0,06 0,1 0,1
Voda | 1 1 2 2 2 2 2,5 2,5

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 55 100 100 120

Hmotnost spolu: 55 100 100 120

Technologicky postup:
Kapustu umyjeme, o€istime, postrihame a pridame rascu. Cibulu o¢istime, pokrajame na drobno, priddme k postruhanej kapuste.
Zalejeme nalevom z vody, cukru, octu a soli. Zjemnime olejom a premieSame.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 37 156 | 0,79| 0,00 1,1 52| 26,7 0,40 19,3 | 1,40
B: 55 229 | 1,13 | 0,00 1,7 76| 39,0 0,50 27,5| 2,00
C: 55 229 | 1,13| 0,00 1,7 76| 39,0 0,50 27,5 | 2,00
D: 73 305| 1,48 | 0,00 23| 10,1 51,4 0,70 357 | 2,70




24.050 - Salat z hlavkovej kapusty miesany

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Kapusta hlavkova biela kg 2 1,6 4,5 3,6 4.5 3,6 6,5 5,2

Paradajky kg 0,7| 0,63 1 0,9 1 0,9 1,2| 1,08

Paprika ¢erstva kg 0,7| 0,52 11 0,75 1| 0,75 1,2 0,9

Cibula kg 0,3| 0,25 0,5| 0,42 0,5| 0,42 0,8/ 0,68

Olej olivovy kg| 0,15 0,15 0,25| 0,25 0,25| 0,25 0,4 0,4

Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4

Sol kg| 0,04/ 0,04 0,06| 0,06 0,06| 0,06 0,1 0,1

Ocot kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3

Voda kg 1 1 1,5 1,5 1,5 1,5 2 2

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 40 70 70 100

Hmotnost’ spolu: 40 70 70 100

Technologicky postup:
Kapustu ocistime a na jemno nastrihame. OcCistené, umyté paradajky a papriky pokrajame, cibulu ocistime a pokrajame na drobno.
Zeleninu premieSame, zalejeme nalevom z vody, cukru, octu a soli. Pridame olej a premieSame.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 32 133 | 0,39| 0,00 1,6 36| 129 0,20 16,0 | 0,70
B: 54 227 | 0,76 | 0,00 2,6 6,2| 252 0,40 28,2 | 1,40
C: 54 227 | 0,76 | 0,00 2,6 6,2| 252 0,40 28,2 | 1,40
D: 80 335| 1,07 0,00 4,2 85| 36,1 0,60 37,6 | 1,90




24.051 - Salat z hlavkovej kapusty miesany s cesnakom

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Kapusta hlavkova biela kg 2 1,6 4,5 3,6 4.5 3,6 5 4

Paradajky kg 0,7| 0,63 1 0,9 1 0,9 1,2] 1,08

Paprika ¢erstva kg 0,7| 0,52 11 0,75 1| 0,75 1,2 0,9

Cibura kg 0,3| 0,25 0,5| 0,42 0,5| 0,42 0,8/ 0,68

Olej olivovy kg 0,1 0,11 0,15| 0,15 0,15| 0,15 0,2 0,2

Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4

Uhorky Salatové kg 1 0,8 2 1,6 2 1,6 4 3,2

Cesnak kg| 0,07| 0,06 0,1] 0,09 0,1 0,09 0,15| 0,13

Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,06/ 0,06 0,1 0,1

Ocot I 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3

Voda | 1 1 1,5 1,5 1,5 1,5 2 2

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 50 80 80 120

Hmotnost spolu: 50 80 80 120

Technologicky postup:

Kapustu ogistime, postrthame, priddme ocistené na rezance nakrajané paradajky, papriku a Salatové uhorky. Cibulu o€istime,
pokrajame na drobno, primieSame k zelenine a zalejeme nalevom, ktory si pripravime z vody, octu, cukru a soli. PremieSame, dochutime
prelisovanym cesnakom a zjemnime olivovym olejom.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 30 124 | 0,50 | 0,00 1,1 40| 145 0,30 16,9 | 0,80
B: 49 207 | 0,95 0,00 1,7 6,8| 28,4 0,50 30,0 | 1,50
C: 49 207 | 095| 0,00 1,7 6,8| 284 0,50 30,0 | 1,50
D: 65 273 | 1,24| 0,00 2,2 89| 36,4 0,70 36,2 | 1,90




24.052 - Salat z hlavkovej kapusty s jablkami

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Kapusta hlavkova biela kg 4 3,2 5 4 5 4 6 4.8
Jablka kg 1| 0,75 2 1,3 2 1,3 3] 1,95
Olej olivovy kg 0,1 0,11 0,15 0,15 0,15 0,15 0,2 0,2
Cukor krystalovy kg| 0,25| 0,25| 0,35| 0,35 0,35| 0,35 0,4 0,4
Ocot | 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Sof kg| 0,03 0,03] 0,05 0,05 0,05 0,05 0,1 0,1
Voda | 1 1 1,8 1,8 1,8 1,8 2,5 2,5

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 55 80 80 100

Hmotnost’ spolu: 55 80 80 100

Technologicky postup:
Hlavkovu kapustu umyjeme, o€istime a postrihame. Jablka umyjeme, o€istime, postrihame a pridame k nastrihanej kapuste. Zalejeme
nélevom z vody, cukru, octu a soli. Nakoniec pridame olej a premieSame.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |BZiv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 36 150 | 0,50 | 0,00 1,1 53| 18,2 0,30 13,3 1,10
B: 51 215| 0,65| 0,00 1,6 7,7 24,4 0,40 16,9 | 1,50
C: 51 215| 0,65| 0,00 1,6 77| 24,4 0,40 16,9 | 1,50
D: 65 273 | 0,80 0,00 2,2 95| 304 0,50 20,7 | 1,90




24.053 - Salat z hlavkovej kapusty s mrkvou

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Kapusta hlavkova biela kg 5 4 6,8| 5,44 6,8| 5,44 8 6,4
Mrkva kg 1 0,8 1,5 1,2 1,5 1,2 2 1,6
Cibula kg 0,5| 0,42 0,8/ 0,68 0,8| 0,68 1| 0,85
Olej olivovy kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,15| 0,15 0,2 0,2
Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Ocot | 0,2 0,2 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5
Sol kg| 0,03 0,03 0,06/ 0,06 0,06| 0,06 0,1 0,1
Voda | 1 1 1,8 1,8 1,8 1,8 2,5 2,5

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 60 90 90 120

Hmotnost spolu: 60 90 90 120

Technologicky postup:
Kapustu ocistime, mrkvu ogistime, umyjeme a postrihame. Pridame ocistenu, na kolieska nakrajanu cibulu. ZmieSame a zalejeme
nalevom z vody, cukru, octu a soli. Nakoniec zjemnime olejom.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 33 140 | 0,73| 0,00 1,1 53| 26,7 0,50 16,7 | 1,40
B: 55 229 | 1,03| 0,00 1,6 78| 38,3 0,70 23,0 | 2,00
C: 55 229 | 1,03| 0,00 1,6 78| 383 0,70 23,0 | 2,00
D: 71 299 | 1,24| 0,00 2,2 9,8 | 47,0 0,80 27,2 | 2,50




24.054 - Salat z kyslej kapusty s jablkami

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Kapusta kysla kg 4 4 6,5 6,5 6,5 6,5 8 8
Jablka kg 1 0,65 1,5 1 1,5 1 2 1,3
Cibula kg 0,2| 0,17 0,35 0,31 0,35 0,3 0,6 0,5
Olej olivovy kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,1 0,1 0,2 0,2
Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,25| 0,25| 0,25 0,25| 0,35 0,35
Voda | 1 1 1,5 1,5 1,5 1,5 2 2

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 55 90 90 110

Hmotnost’ spolu: 55 90 90 110

Technologicky postup:
Jablka umyjeme, oSUpeme a postrihame. Pridame ich do posekanej kyslej kapusty bez nalevu. Cibulu o¢istime, umyjeme a pokrajame
na drobno a pridame do kapusty. Z vody a cukru urobime nalev, zalejeme Salat, priddme olej a premieSame.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 28 118 | 0,47| 0,00 0,7 45| 223 0,20 13,8 | 1,10
B: 44 184 | 0,77| 0,00 1,3 6,5| 36,2 0,40 225| 1,80
C: 44 184 | 0,77 0,00 1,3 6,5| 36,2 0,40 225 | 1,80
D: 64 267 | 097 0,00 2,3 8,6 | 452 0,50 279 | 2,20




24.055 - Salat z kyslej kapusty s jablkami a mrkvou

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Kapusta kysla kg 4 4 55 55 55 55 7 7

Jablka kg 1,5 1 2,5 1,6 2,5 1,6 3,5 2,3

Mrkva kg 1 0,8 2 1,6 2 1,6 2,5 2

Cukor krystalovy kg| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 55 90 90 110

Hmotnost’ spolu: 55 90 90 110

Technologicky postup:

Nakrajanu kapustu bez nalevu zmieSame s o€istenou a nastrihanou mrkvou, jablkami a dochutime cukrom a sofou.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |BZiv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 31 128 | 0,54| 0,00 0,2 58| 26,0 0,40 14,41 1,50
B: 44 184 | 0,80| 0,00 0,3 83| 38,2 0,70 20,3 | 2,20
C: 44 184 | 0,80| 0,00 0,3 83| 38,2 0,70 20,3 | 2,20
D: 58 2441 1,03| 0,00 04| 11,0| 488 0,80 26,0 | 2,90




24.056 - Salat z kyslej kapusty s kapiou

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Kapusta kysla kg 4 4 55 55 55 55 7 7

Képia sterlizovana kg 1 1 1,5 1,5 1,5 1,5 2 2

Cibufla kg 0,2| 0,17 0,3| 0,25 03| 0,25 0,5| 0,42

Olej olivovy kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15

Cukor krystalovy kg| 0,25 0,25 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4

Voda | 1 1 1,3 1,3 1,3 1,3 2 2

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 55 90 90 110

Hmotnost’ spolu: 55 90 90 110

Technologicky postup:

Kysli kapustu bez nalevu pokrajame, pridame k nej ocistend, pokrajand cibulu a sterilizovani kapiu bez nalevu. Z vody, cukru a soli
pripravime nalev, ktorym zalejeme zeleninu. Priddme olej a premieSame.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 31 130 | 0,52| 0,00 0,9 4,7| 23,4 0,20 17,2 | 0,90
B: 44 186 | 0,72 0,00 1,6 6,1 32,3 0,30 241 1,20
C: 44 186 | 0,72 0,00 1,6 6,1 32,3 0,30 24,1 1,20
D: 60 252 | 0,94 | 0,00 2,3 8,1 41,9 0,40 31,2 1,60




24.057 - Salat z kyslej kapusty s mrkvou

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Kapusta kysla kg 4 4 55 55 55 55 8 8
Mrkva kg 0,8| 0,64 1,8| 1,44 1,8| 1,44 3 2,4
Olej olivovy kg 0,1 0,11 0,15 0,15 0,15 0,15 0,2 0,2
Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,35 0,35 0,35| 0,35 0,4 0,4

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 50 75 75 110

Hmotnost’ spolu: 50 75 75 110

Technologicky postup:

Mrkvu ogistime, umyjeme, postrihame najemno. Priddme ku nasekanej kapuste bez nalevu, dochutime cukrom, zjemnime olejom a
premieSame.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |BZiv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 30 126 | 0,49| 0,00 1,1 39| 235 0,30 13,4 1,10
B: 48 201 0,73 | 0,00 1,7 6,6 | 348 0,50 18,7 | 1,70
C: 48 201 0,73 | 0,00 1,7 6,6 348 0,50 18,7 | 1,70
D: 65 273 | 1,09 0,00 2,6 8,7| 52,0 0,80 27,3 | 2,60




24.058 - Salat z poru

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Por kg 36| 2,88 6 4.8 6 4.8 8 6,4
Mrkva kg 0,6| 0,48 0,9 0,72 0,9| 0,72 1,5 1,2
Olej olivovy kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15 0,15
Cukor krystalovy kg| 0,25| 0,25| 0,35| 0,35 0,35| 0,35 0,4 0,4
Ocot | 0,1 0,11 0,15 0,15 0,15 0,15] 0,25| 0,25
Sof kg| 0,03 0,03] 0,05 0,05 0,05 0,05 0,1 0,1
Voda | 1,5 1,5 2,3 2,3 2,3 2,3 3 3
Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 50 80 80 100

Hmotnost’ spolu: 50 80 80 100

Technologicky postup:

Ocisteny, umyty pér nakrajame na kolieska, priddme ocistent, umytu a postrdhand mrkvu. Zalejeme nalevom z vody, cukru, octu a soli.
Zjemnime olivovym olejom.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |BZiv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 26 107 | 0,70 | 0,00 0,1 49| 288 1,00 75| 0,90
B: 41 173 1,16 | 0,00 0,2 74| 474 1,70 12,4 | 1,50
C: 41 173 1,16 | 0,00 0,2 74| 474 1,70 12,4 | 1,50
D: 51 215| 1,57 0,00 0,2 94| 650 2,30 16,6 | 2,10




24.059 - Salat zahradny

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Kapusta ¢ervena hlavkova kg 3 2,4 5 4 5 4 6 4.8
Jablka kg 2 1,3 3] 1,95 3| 1,95 35| 2,28
Paprika ¢erstva kg 1| 0,75 1,5 1,12 1,5 1,12 2 1,5
Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Ocot | 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,2 0,2
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06 0,06| 0,06 0,1 0,1
Jogurt biely 1,5% kg 2 2| 25| 25| 25/ 25 3 3

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 55 80 80 100

Hmotnost’ spolu: 55 80 80 100

Technologicky postup:

Kapustu ocistime, postrihame a osolime. Jablka a papriku ocistime, umyjeme a na drobno pokrajame. Z jogurtu, octu, soli a cukru si
vymieSame jemnu zalievku, ktorou Salat zalejeme a premieSame.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |BZiv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 39 162 | 1,21 0,00 0,5 6,5| 35,0 0,30 25,0 | 1,30
B: 57 237 1,69 0,00 0,6 9,7| 488 0,50 39,4 | 2,00
C: 57 237 1,69 0,00 0,6 9,7| 48,8 0,50 39,4 | 2,00
D: 70 293 | 2,05| 0,00 0,7| 12,1 59,4 0,60 49,6 | 2,40




24.060 - Salat zelerovy

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zeler kg 3,5 2,8 55 4,4 55 4.4 6,5 5,2
Cibula kg 0,5| 0,42 11 0,85 1| 0,85 1,5 1,27
Olej olivovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15 0,15
Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Ocot | 0,1 0,11 0,15 0,15 0,15 0,15] 0,25| 0,25
Sof kg| 0,04| 0,04] 0,05| 0,05 0,05/ 0,05 0,07 0,07
Voda | 1,5 1,5 2 2 2 2 2,5 2,5

Alergény: 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 50 70 70 90

Hmotnost’ spolu: 50 70 70 90

Technologicky postup:
Zeler umyjeme, ocistime a uvarime v malom mnozstve vody do mékka. Uvareny, vychladnuty zeler pokrajame na kocky alebo platky,

pripadne postrihame. Pridame na drobno pokrajant cibulu, nalev z vody, cukru, octu a soli. Zjemnime olejom. Vyvar zo zeleru
nepouzijeme do Salatu.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |BZiv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 32 133 | 0,44| 0,00 1,1 45| 23,7 0,20 28| 1,10
B: 45 190 | 0,72| 0,00 1,1 7,1 37,5 0,30 46| 1,70
C: 45 190 | 0,72 0,00 1,1 7,1 37,5 0,30 46| 1,70
D: 60 251 0,89 | 0,00 1,7 9,1 45,7 0,40 58| 2,10




24.061 - Salat zelerovy s jablkami

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zeler kg 3 2,4 45 3,6 45 3,6 6 4.8
Jablka kg 2 1,3 3,5 227 3,5| 2,27 5| 3,25
Cibula kg 0,8| 0,68 1,3 1,1 1,3 1,1 2 1,7
Olej kg| 0,08 0,08 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15 0,15
Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3| 045| 045
Ocot | 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,35/ 0,35
Sof kg| 0,04/ 0,04 0,05| 0,05 0,05 0,05| 0,06/ 0,06
Voda | 0,5 0,5 1 1 1 1 1,5 1,5

Alergény: 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 55 85 85 120

Hmotnost spolu: 55 85 85 120

Technologicky postup:

Umyty, ocisteny zeler dame varit do malého mnoZstva vody a uvarime do mékka. Uvareny nakrajame na platky alebo postrihame.
Pridame na drobno pokrajand cibulu, olej a dobre premieSame. Zalejeme nalevom z vody, cukru, octu, soli. Jablka oSUpeme a
postrihame do pripraveného Salatu. VSetko spolu premieSame.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 38 160 | 0,47| 0,00 0,9 6,1 22,3 0,30 40| 1,40
B: 58 243 | 0,73| 0,00 1,2 9,7| 34,0 0,40 6,4 220
C: 58 243 | 0,73| 0,00 1,2 9,7| 34,0 0,40 6,4 | 220
D: 84 352 | 1,02| 0,00 1,8| 140 464 0,60 9,1 3,10




24.062 - Salat zelerovy s jogurtom

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zeler kg 3,5 2,8 55 4,4 55 4.4 7 5,6
Cibula kg 0,5| 0,42 11 0,85 1| 0,85 1,5 1,27
Olej olivovy kg| 0,08| 0,08 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15 0,15
Cukor krystalovy kg 0,2 0,2| 0,25| 0,25 0,25/ 0,25| 0,35| 0,35
Ocot | 0,1 0,11 0,15 0,15 0,15 0,15] 0,25| 0,25
Sof kg| 0,04| 0,04] 0,05 0,05 0,05/ 0,05 0,06f 0,06
Jogurt biely 1,5% kg| o7] o7 11| 11| 14| 11| 15 15
Voda | 0,5 0,5 0,7 0,7 0,7 0,7 1 1

Alergény: 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 45 70 70 95

Hmotnost’ spolu: 45 70 70 95

Technologicky postup:

Umyty, oCisteny zeler uvarime v malom mnozstve vody do mékka. Uvareny, vychladnuty postrihame, priddme ocistend na jemno
nakrajanu cibulu, zalejeme nalevom z vody, octu, cukru a soli. Zjemnime olivovym olejom, pridame jogurt a premieSame.
Vyvar zo zeleru nepouzijeme na pripravu Salatu.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 34 142 | 0,69 | 0,00 1,0 49| 311 0,20 29| 1,10
B: 49 207 | 1,11 0,00 1,3 72| 49,3 0,40 48| 1,70
C: 49 207 | 1,11 0,00 1,3 72| 493 0,40 48| 1,70
D: 68 284 | 1,48 | 0,00 1,9 9,8 | 64,7 0,50 6,4 220




24.063 - Salat zelerovy s kapustou

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zeler kg 3 2,4 5 4 5 4 55 4,4
Kapusta kysla kg 3 3 4 4 4 4 55 55
Olej olivovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15 0,15
Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Sof kg| 0,04| 0,04] 0,05| 0,05 0,05/ 0,05 0,07 0,07

Alergény: 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 50 80 80 100

Hmotnost spolu: 50 80 80 100

Technologicky postup:

Ocisteny, umyty zeler varime v malom mnozstve vody do mékka. Uvareny, vychladnuty zeler postrihame, priddme nasekanu kyslu
kapustu bez nalevu aj so Stavou (vodou) a dochutime cukrom, solou a olejom.
Vyvar zo zeleru nepouzijeme na pripravu Salatu.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 36 149 | 0,64| 0,00 1,2 49| 337 0,30 11,7 1,50
B: 49 206 | 096 | 0,00 1,2 74| 50,7 0,50 16,2 | 2,20
C: 49 206 | 096 | 0,00 1,2 74| 50,7 0,50 16,2 | 2,20
D: 64 266 | 1,17| 0,00 1,8 92| 61,7 0,60 21,4 | 2,70




24.064 - Salat zelerovy s mrkvou

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Zeler kg 2 1,6 3,5 2,8 3,5 2,8 5 4
Mrkva kg 3 2,4 4 3,2 4 3,2 5 4
Olej olivovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15 0,15
Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Sof kg| 0,04| 0,04] 0,05| 0,05 0,05/ 0,05 0,07 0,07
Ocot | 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3
Voda | 1 1 1,5 1,5 1,5 1,5 2 2

Alergény: 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 50 80 80 100

Hmotnost’ spolu: 50 80 80 100

Technologicky postup:
Zeler a mrkvu umyjeme, ocistime, postrihame na jemnom struhadle, zalejeme nalevom z vody, octu, soli a cukru. Zjemnime olejom,
premieSame.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |BZiv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 35 145 | 0,46| 0,00 1,1 50| 24,0 0,50 26| 1,40
B: 48 201 0,71 0,00 1,1 76| 37,0 0,80 40| 2,10
C: 48 201 0,71 0,00 1,1 76| 37,0 0,80 40| 2,10
D: 66 275| 095 0,00 1,7 10,1 50,2 1,00 54| 280




24.065 - Salat zo sterilizovanej cvikly

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Cvikla sterilizovana kg 5 5 7,5 7,5 7,5 7,5 10 10
Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 50 75 75 100

Hmotnost’ spolu: 50 75 75 100

Technologicky postup:

Cviklu vysypeme z pohara, velké kusy pokrajame a porcujeme.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |BZiv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 20 82| 042| 0,00 0,2 3,9 | 102,3 2,30 93| 0,30
B: 29 123 | 0,63| 0,00 0,3 58| 153,4 3,50 13,9 | 0,50
C: 29 123 | 0,63| 0,00 0,3 58| 153,4 3,50 13,9 0,50
D: 39 164 | 0,84| 0,00 0,3 7,7 | 204,6 4,70 18,6 | 0,70




24.066 - Salat zo surovej zeleniny

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Uhorky Salatové kg 22| 1,76 3,5 2,8 3,5 2,8 5 4
Paradajky kg 2 1,8 3 2,7 3 2,7 4 3,6
Paprika ¢erstva kg 1| 0,75 1,8 1,35 1,8 1,35 2 1,5
Cibula kg 0,3| 0,25 0,7 0,6 0,7 0,6 1] 0,85
Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3| 045| 045
Ocot | 0,1 0,11 0,15 0,15 0,15 0,15] 0,25| 0,25
Olej olivovy kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,15| 0,15 0,2 0,2
Sof kg| 0,04| 0,04] 0,06/ 0,06] 0,06| 0,06 0,1 0,1
Voda | 1 1 1,5 1,5 1,5 1,5 2 2

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 55 90 90 125

Hmotnost’ spolu: 55 90 90 125

Technologicky postup:

Salatové uhorky umyjeme, oistime, postrihame, priddme umyté, odistené na kolieska pokrajané paradajky, umytd, ogistenti papriku,
ktorl pokrajame na rezance a ocistend na jemno pokrajand cibulu. Zalejeme nalevom z vody, cukru, octu a soli. PremieSame a
zjemnime olivovym olejom.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 29 120 | 0,44| 0,00 1,1 38| 10,7 0,40 17,8 | 0,70
B: 45 188 | 0,73| 0,00 1,7 6,0| 18,6 0,60 30,6 | 1,10
C: 45 188 | 0,73| 0,00 1,7 6,0| 18,6 0,60 30,6 | 1,10
D: 62 259 | 0,98 0,00 2,2 85| 24,1 0,80 36,6 | 1,50




24.067 - Salat zo surovej zeleniny s jogurtom a syrom

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Uhorky Salatové kg 22| 1,76 3,5 2,8 3,5 2,8 5 4
Paradajky kg 1 0,9 1,8 1,6 1,8 1,6 28| 252
Paprika ¢erstva kg 1| 0,75 1,8 1,35 1,8 1,35 25| 1,87
Cibula kg 0,3| 0,26 0,7 0,6 0,7 0,6 1] 0,85
Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3] 0,45| 0,45
Ocot | 0,1 0,1 o0,15| 0,15 0,15 0,15 0,25| 0,25
Sol kg| 0,03 0,03 0,05| 0,05 0,05 0,05| 0,06/ 0,06
Syr tvrdy kg| 05| 05 1 1 1 11 1,3 13
Jogurt biely 1,5% kg 1 11 22| 22| 22| 22| 25 25

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 55 95 95 120

Hmotnost’ spolu: 55 95 95 120

Technologicky postup:

Salatové uhorky umyjeme, odistime a nastrihame. Paradajky umyjeme, odistime, pokrajame na platky. Zelent papriku ogistime a
pokrajame na rezance. Ocistenu cibulu nakrajame na jemno. VSetko spolu zmieSame, dochutime sofou, cukrom a octom. Jogurt a
strihany syr podavame zvlast na kazdu porciu.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 40 167 | 2,01 0,00 1,6 4,0| 66,9 0,30 15,7 0,50
B: 75 313 | 4,01 0,00 3,1 6,9 | 134,2 0,50 28,2 | 0,90
C: 75 313 | 4,01 0,00 3,1 6,9 | 134,2 0,50 28,2 | 0,90
D:l] 101 421 5,18 | 0,00 4,0 9,8 | 172,3 0,80 39,8 | 1,40




24.068 - Salat zo zelenej fazulky

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Paradajky kg 2| 18| 53| 477 53] 477 6| 54
Fazulka sterilizovana kg 3,6 3,6 4 4 4 4 45 45
Olej olivovy kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15 0,15
Cibula kg 0,3| 0,25| 045| 0,38] 045| 0,38 0,7 0,6
Sof kg| 0,03 0,03] 0,04| 0,04 0,04 0,04| 0,05 0,05

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 55 85 85 105

Hmotnost spolu: 55 85 85 105

Technologicky postup:
Sterilizované fazulové struky bez nalevu (mrazené alebo sterilizované) scedime, priddme o&istené, umyté, pokrajané paradajky, o€istend
na drobno pokrajanu cibulu a sol. Nakoniec zjemnime olejom a premieSame.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 27 112 1,97 0,00 0,8 1,5 24,6 0,90 6,8 | 3,00
B: 42 175 2,47 | 0,00 1,4 2,8| 332 1,30 14,5 | 3,80
C: 42 175 | 2,47| 0,00 1,4 28| 332 1,30 14,5| 3,80
D: 51 214 | 2,81 0,00 1,9 34| 379 1,40 16,7 | 4,40




24.069 - Zeleninova obloha - hlavkovy Salat, kukurica, cvikla

Kategéria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Salat hlavkovy kg 09| 0,81 1,3 1,17 1,3 1,17 2,8 2,552

Kukurica sterilizovana kg 1,6 1,6 2,4 2,4 2,4 2,4 2,8 2,8

Cvikla sterilizovana kg 1,7 1,7 2,5 2,5 2,5 2,5 2,9 2,9

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 40 60 60 80

Hmotnost’ spolu: 40 60 60 80

Technologicky postup:

Hlavkovy Salat ocistime, rozoberieme na listy, ktoré umyjeme pod te€lcou vodou. Sterilizovant kukuricu bez nalevu a cviklu scedime z
nalevu. Kukuricu mézeme pouzit aj mrazend.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.

A: 53 220 | 054 | 0,00 02| 11,8 439 1,20 4.1 0,30
B: 79 329 | 0,80 | 0,00 03| 17,6| 645 1,80 6,1 0,50
C: 79 329 | 0,80 0,00 03| 176| 645 1,80 6,1 0,50
D: 94 394 | 1,08 0,00 04| 208| 804 2,20 84| 0,80




24.070 - Zeleninova obloha - hlavkovy Salat, paprika, paradajky

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Salat hlavkovy kg 0,9| 0,81 1,3 1,17 1,3 1,17 28| 2,52

Paprika ¢erstva kg 2 1,5 3| 2,25 3| 225 4 3

Paradajky kg 2| 1,8 3| 27 3| 27 4| 36

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 40 60 60 85

Hmotnost’ spolu: 40 60 60 85

Technologicky postup:

Hlavkovy Salat/ladovy Salat ocistime, rozoberieme na listy, umyjeme pod te€icou vodou. Papriku ogistime, umyjeme a nakrdjame na
rezance. Paradajky ocistime, umyjeme a pokrajame na mesiaciky alebo kolieska.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 11 48| 0,45| 0,00 0,1 1,6 9,5 0,30 28,0 | 0,80
B: 17 71 0,66 | 0,00 0,2 24| 141 0,50 419 1,20
C: 17 71 0,66 | 0,00 0,2 24| 1441 0,50 419 1,20
D: 25 104 | 1,01 0,00 0,3 35| 233 0,80 57,1 1,80




24.071 - Zeleninova obloha - hrasok, kukurica, kapusta hlavkova
Kategoria: Salaty

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Hrasok sterilizovany kg 1 1 1,5 1,5 1,5 1,5 2 2
Kukurica sterilizovana kg 1 1 1,5 1,5 1,5 1,5 2 2
Kapusta hlavkova biela kg 2,5 2 3,8| 3,04 3,8| 3,04 5 4
Sof kg| 0,03/ 0,03] 0,06| 0,06/ 0,06/ 0,06 0,1 0,1
Cukor krystalovy kg| 0,12 0,12 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3
Ocot I 0,1 0,11 0,15 0,15 0,15| 0,15 0,2 0,2
Alergény:
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 40 60 60 80
Hmotnost’ spolu: 40 60 60 80
Technologicky postup:
Sterilizovany hraSok bez nalevu a kukuricu bez nalevu. Kapustu ogistime, postrihame a dochutime sofou, cukrom a octom.
Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | Viak.
A: 47 196 | 0,95| 0,00 0,2 99| 17,0 0,50 89| 0,80
B: 71 298 | 1,44| 0,00 0,2 150]| 26,2 0,70 13,5| 1,10
C: 71 298 | 1,44| 0,00 02| 150| 26,2 0,70 13,5 1,10
D: 96 402 | 1,91| 0,00 03| 20,3| 350 0,90 17,8 | 1,50




24.072 - Zeleninova obloha — hrasok, mrkva, kukurica

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Hrasok sterilizovany kg 1,6 1,6 2,5 2,5 2,5 2,5 3,5 3,5

Mrkva kg 2 1,6 3,2| 2,56 3,2| 2,56 42| 3,36

Kukurica sterilizovana kg 0,8 0,8 1 1 1 1 1,3 1,3

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 40 60 60 80

Hmotnost’ spolu: 40 60 60 80

Technologicky postup:

Mrkvu ocistime, umyjeme a nastrihame alebo nakrajame na kolieska. Sterilizovanu kukuricu a hraSok scedime z nélevu.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 40 169 | 1,07 0,00 0,2 8,1 14,3 0,60 2,6 | 0,90
B: 56 236 | 1,63 | 0,00 02| 11,0| 21,8 0,90 4,1 1,50
C: 56 236 | 1,63| 0,00 02| 11,0| 21,8 0,90 4.1 1,50
D: 75 315| 2,24 | 0,00 03| 146| 29,1 1,30 56| 2,00




24.073 - Zeleninova obloha - kapusta hlavkova

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista [ Hruba| Cista
Kapusta hlavkova biela kg 2,5 2 3,8| 3,04 3,8| 3,04 5 4
Sofl kg| 0,06/ 0,06 0,06/ 0,06 0,06| 0,06 0,1 0,1
Alergény:
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 20 30 30 40
Hmotnost’ spolu: 20 30 30 40
Technologicky postup:
Hlavkovu kapustu ogistime, postrihame a dochutime solou.
Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. Kcal kdJ B.Ziv. | B.Ras. Tuky | Sach. Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | Vlak.
A: 7 29 0,29 0,00 0,0 1,1 10,8 0,10 7,9 0,50
B: 11 44 0,44 0,00 0,1 1,6 16,9 0,20 12,0 0,80
C: 11 44 0,44 0,00 0,1 1,6 16,9 0,20 12,0 0,80
D: 14 58 0,58 0,00 0,1 2,1 22,6 0,30 15,7 1,10




24.074 - Zeleninova obloha — kapusta, mrkva, kukurica

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Kapusta hlavkova biela kg 2 1,6 3,2| 2,56 32| 2,56 42| 3,36

Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06f 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08

Cukor krystalovy kg| 0,15 0,15 0,25| 0,25 0,25| 0,25 0,35| 0,35

Ocot | 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3

Mrkva kg 2 1,6 3,2| 2,56 32| 2,56 42| 3,36

Kukurica sterilizovana kg 0,8 0,8 1 1 1 1 1,3 1,3

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 40 60 60 80

Hmotnost’ spolu: 40 60 60 80

Technologicky postup:

Hlavkovu kapustu ocistime, nastrdhame, ochutime solou, cukrom a octom. Mrkvu ogistime, umyjeme a nastrihame alebo nakrajame na
kolieska. Sterilizovanu kukuricu scedime z nalevu.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.

A: 41 171 0,54 | 0,00 0,1 8,7| 19,3 0,60 72| 1,00
B: 58 2441 0,82 0,00 02| 123| 29,7 0,90 11,5 1,60
C: 58 2441 0,82| 0,00 02| 123| 29,7 0,90 11,5] 1,60
D: 7 323 | 1,08 | 0,00 02| 16,3| 394 1,10 15,1 2,10




24.075 - Zeleninova obloha - karfiol, cvikla

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Karfiol kg 3| 2,55 45| 3,83 45| 3,83 55| 4,68
Cvikla sterilizovana kg 2 2 3 3 3 3 3,7 3,7
Sofl kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,03 0,03] 0,05/ 0,05
Alergény:
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 40 60 60 80
Hmotnost’ spolu: 40 60 60 80

Technologicky postup:

Karfiol o¢istime, umyjeme a povarime v slanej vode. Karfiol vyberieme, nechame odkvapkat a rozoberieme na ruzice. Sterilizovanu cviklu
scedime z nalevu.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 16 67| 0,73| 0,00 0,1 26| 50,1 1,10 152 | 0,80
B: 24 101 1,10 | 0,00 0,2 39| 752 1,60 22,8 | 1,20
C: 24 101 1,10 | 0,00 0,2 39| 752 1,60 228 | 1,20
D: 30 124 | 1,34| 0,00 0,2 471 92,9 2,00 279 | 1,40




24.076 - Dusena zeleninova obloha

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Cuketa kg 1,4 1,2 2,5 2 2,5 2 3,5 2,5
Mrkva kg 2 1,6 3 2,4 3 2,4 45 3,2
Petrzlen kg 1 0,8 1,3 1 1,3 1 2 1,6
Por kg 0,5 0,4 0,7 0,6 0,7 0,6 1 0,8
Olej s prichutou masla kg 0,1 0,11 0,15 0,15 0,15 0,15 0,2 0,2
Sofl kg| 0,05 0,05 0,07 0,07y 0,07| 0,07 0,1 0,1
Cesnak kg| 0,06f 0,05| 0,08 0,07 0,08/ 0,07 0,11 0,1
Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 30 50 50 65

Hmotnost’ spolu: 30 50 50 65

Technologicky postup:
Mrkvu a petrzlen oSupeme, uvarime do polomakka. Cuketu, mrkvu a petrzlen nakrdjame na hranoleky a por na tenké rezance.
Pokrajanu zeleninu dusime na oleji, do ktorého pridame ocisteny prelisovany cesnak a dochutime solou.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |BZiv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 28 117 | 1,10| 0,00 1,1 33| 13,7 0,20 83| 0,90
B: 42 176 | 1,68 | 0,00 1,6 45| 19,6 0,30 12,8 | 1,30
C: 42 176 | 1,68 | 0,00 1,6 45| 19,6 0,30 12,8 | 1,30
D: 53 220 | 2,43 | 0,00 2,2 6,6 | 27,4 0,40 16,8 | 1,80




24.077 - Zeleninova obloha — paradajky

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista [ Hruba| Cista
Paradajky kg 5 45 7 6,3 7 6,3 9 8,1
Alergény:
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 45 60 60 80
Hmotnost’ spolu: 45 60 60 80
Technologicky postup:
Ocistené a umyté paradajky pokrajame na kolieska a ulozime na tanier ako oblohu.
Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | Viak.
A: 12 51 0,43 | 0,00 0,1 1,8 9,1 0,40 11,2 0,70
B: 17 72| 0,60| 0,00 0,1 26| 12,7 0,50 15,7 | 1,00
C: 17 72| 0,60| 0,00 0,1 26| 12,7 0,50 15,7 1,00
D: 22 93| 0,78 | 0,00 0,2 33| 164 0,70 20,2 | 1,30




24.078 - Zeleninova obloha - uhorky Salatové, kapusta hlavkova cervena

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Uhorky Salatové kg 2,5 2 3,7| 2,96 3,7 2,96 5 4

Kapusta ¢ervena hlavkova kg 2,5 2 3,7| 2,96 3,7| 2,96 5 4

Sofl kg| 0,05 0,05| 0,08/ 0,08 0,08/ 0,08 0,1 0,1

Ocot | 0,05/ 0,05( 0,08 0,08/ 0,08 0,08 0,12 0,12

Cukor krystalovy kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 40 60 60 80

Hmotnost’ spolu: 40 60 60 80

Technologicky postup:

Uhorky umyjeme, oSUpeme, pokrajame na kolieska. Ocistend kapustu postrihame, dochutime solou, cukrom a octom.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 14 58| 046 | 0,00 0,1 24| 121 0,30 12,1 0,80
B: 20 83| 0,69| 0,00 0,1 34| 18,1 0,40 18,0 | 1,10
C: 20 83| 069| 0,00 0,1 34| 18,1 0,40 18,0 | 1,10
D: 27 115 0,93 | 0,00 0,2 47| 243 0,50 243 | 1,60




24.079 - Zeleninova obloha - uhorky salatové, paprika, paradajky

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Uhorky Salatové kg 2 1,6 3 2,4 3 2,4 4 3,2

Paprika zelena kg 1,6 1,2 25 1,87 25| 1,87 3] 2,25

Paradajky kg| 14| 1,26 2| 1,8 2| 18 3| 27

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 40 60 60 80

Hmotnost’ spolu: 40 60 60 80

Technologicky postup:

Uhorky ogistime, umyjeme a pokrajame na kolieska. Papriku ocistime, umyjeme, pokrdjame na rezance alebo kolieska. Paradajky
ocistime, umyjeme a pokrajame na mesiaciky alebo kolieska.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 10 41 0,39 | 0,00 0,1 1,4 7,1 0,30 22,7| 0,60
B: 15 61 0,58 | 0,00 0,2 2,1 10,6 0,50 34,9 | 0,90
C: 15 61 0,58 | 0,00 0,2 2,1 10,6 0,50 34,9 | 0,90
D: 20 82| 0,78| 0,00 0,2 29| 144 0,60 43,7 1,20




24.080 - Zeleninova obloha - uhorky Salatové, red’kovka, cibulka

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Uhorky Salatové kg 2 1,6 3 2,4 3 2,4 4 3,2
Redkovka kg 2,5 2 3 2,4 3 2,4 4 3,2
Cibula jarna kg 1,2] 1,02 1,5 1,27 1,5 1,27 2 1,7
Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 45 60 60 80

Hmotnost’ spolu: 45 60 60 80

Technologicky postup:

Uhorky ocistime, umyjeme a pokrajame na kolieska. Redkovku o€istime, umyjeme, pokrajame na kolieska. Cibulku o¢istime, umyjeme a
pokrajame.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 11 441 052 | 0,00 0,1 16| 20,0 0,60 11,1 0,60
B: 14 57| 0,67| 0,00 0,1 2,1 25,3 0,70 14,0 | 0,70
C: 14 57| 0,67| 0,00 0,1 2,1 25,3 0,70 14,0 | 0,70
D: 18 76| 0,89| 0,00 0,1 28| 338 1,00 18,7 | 1,00




24.081 - Zeleninovy obloha - cibula, horcica

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Horcica kg 1 1 1,5 1,5 2 2
Cibula kg 11 0,85 1,5 1,27 3| 255

Alergény: 10 - Horcica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 18 27 40

Hmotnost’ spolu: 18 27 40

Technologicky postup:

Cibulu ocistime, pokrajame na drobné kocky a s hor€icou podavame k mletym pe€enym mésam.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. Kcal kJ B.Ziv. | B.Ras. Tuky | Sach. Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | Vlak.
A:
B: 18 75| 0,57 | 0,00 0,7 22| 126 0,10 1,1 0,40
C: 27 112 | 0,85| 0,00 1,0 32| 189 0,20 1,7| 0,60
D: 40 167 | 1,25| 0,00 1,4 5,1 28,3 0,30 34| 1,00




24.082 - Zeleninova obloha - kukurica

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista [ Hruba| Cista
Kukurica mrazena kg 3 3 5 5 5 5 8 8
Alergény:
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 30 50 50 80
Hmotnost’ spolu: 30 50 50 80
Technologicky postup:
Uvarenu kukuricu podavame ako oblohu na tanier alebo ako $alat samostatne v malych miskach.
Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | Viak.
A: 28 117 | 0,98| 0,00 0,7 4,5 0,9 0,20 30| 0,30
B: 47 195| 1,69 | 0,00 1,2 7.4 1,5 0,30 50| 0,80
C: 47 195 | 1,69| 0,00 1,2 7.4 1,5 0,30 50| 0,80
D: 75 312| 2,64 | 0,00 1,8 11,7 2,4 0,50 80| 1,30




24.083 - Zeleninova obloha - kukurica, mrkva, Fadovy Salat

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Kukurica mrazena kg 1 1 1,3 1,3 1,3 1,3 1,8 1,8

Mrkva kg 2 1,6 3 2,4 3 2,4 4 3,2

Salat hlavkovy kg 2| 1,7 3| 2,55 3| 2,55 4| 32

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 40 60 60 80

Hmotnost’ spolu: 40 60 60 80

Technologicky postup:

Mrkvu ocistime, umyjeme, pokrajame na tenké platky alebo postrthame. Hlavkovy Salat/ladovy Salat ocistime, umyjeme a rozoberieme.
Kukuricu uvarime. Na kazdy tanier ukladame Salatové listy, do ktorych vozime pokrajant alebo postrdhant mrkvu a kukuricu.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 25 103 | 0,62| 0,00 0,3 2,4 6,8 0,11 4.1 0,00
B: 33 136 | 0,83| 0,00 0,4 3,1 9,1 0,16 55| 0,00
C: 33 136 | 0,83| 0,00 0,4 3,1 9,1 0,16 55| 0,00
D: 49 206 | 1,24| 0,00 0,5 46| 13,6 0,22 6,3 | 0,00




24.084 - Zeleninova obloha - ¢inska kapusta, mexicka zelenina

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Kapusta ¢inska kg 3 2,7 45| 4,05 45| 4,05 6 54

Mexicka zelenina b. n. kg 1 1 1,5 1,5 1,5 1,5 2 2

Olivovy olej kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15| 0,15 0,2 0,2

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 45 45 74

Hmotnost’ spolu: 36 45 45 74

Technologicky postup:

Ocistent, umytd kapustu pokrajame na rezance. Mexicku zeleninu scedime z nalevu, zlahka premieSame s nakrajanou kapustou a
pokvapkame olivovym olejom.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 63 262 | 1,20 0,00 0,1 13,1 12,1 0,25 82| 1,60
B: 93 391 1,80 0,00 02| 196| 182 0,30 12,3 1,90
C: 93 391 1,80 | 0,00 02| 196| 18,2 0,30 12,3 | 1,90
D:] 125 524 | 2,40 0,00 03| 26,7 242 0,40 16,4 | 3,20




24.085 - Salat z éinskej kapusty s mexickou zeleninou

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Kapusta ¢inska kg 3 2,7 45| 4,05 45| 4,05 6 54

Mexicka zelenina b. n. kg 1 1 1,5 1,5 1,5 1,5 2 2

Olivovy olej kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15/ 0,15 0,2 0,2

Cukor krystalovy kg| 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,3 0,3| 0,35| 0,35

Citronova Stava kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15/ 0,15 0,2 0,2

Sofl kg| 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,1 0,1] 0,12] 0,12

Voda I 1 1 1,5 1,5 1,5 1,5 2 2

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 50 75 75 90

Hmotnost’ spolu: 50 75 75 90

Technologicky postup:

Ocistend umyta €insku kapustu pokrajame na rezance, osolime a nechame odlezat. Pridame sterilizovanu zeleninu, zalejeme nalevom z
citronu/octu, cukru a vody. Zjemnime olejom.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |BZiv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 67 279 | 1,90 0,00 1,1 28,1 15,4 0,30 10,1 2,10
B: 98 412 210 0,00 16| 420| 194 0,50 14,0 | 2,40
C: 98 412 210 0,00 16| 420| 194 0,50 14,0 | 2,40
D:] 132 553 | 2,80 0,00 22| 56,2| 308 0,60 20,2 | 4,20




24.086 - Salat z hlavkovej kapusty s kiwi

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Kapusta hlavkova biela kg 1,5 1,35 2 1,8 2 1,8 25 2,25
Kiwi kg 7 4.9 11 7,7 11 7,71 12,5| 8,75
Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Citrony kg 0,2| 0,06 0,4 0,14 0,4| 0,14 0,5 0,2
Sof kg| 0,02 0,02 0,03 0,03] 0,03 0,03] 0,04 0,04

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 65 95 95 115

Hmotnost spolu: 65 95 95 115

Technologicky postup:
Kapustu ocistime, umyjeme a pokrajame na rezance. Kiwi ocistime, umyjeme a pokrajame na kocky. Spolu premieSame a dochutime
citrénovou Stavou, cukrom a solou.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A:l 248 | 1038 | 0,43| 0,00 0,6 39| 14,0 0,15 20,4 | 0,90
B:l 395| 1652 | 0,72| 0,00 0,9 49| 244 0,22 30,0 1,40
C: 39| 1652 | 0,72| 0,00 0,9 49| 244 0,22 30,0 | 1,40
D:| 448 | 1874| 0,79 | 0,00 1,3 57| 31,6 0,28 40,0 | 1,90




24.087 - Salat z hlavkovej kapusty so sterilizovanou fazufou

Kategoria: Salaty Poget porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Kapusta hlavkova kg 5 4 7 5,6 7 5,6 8 6,4
Fazula sterilizovana kg 1 1 1,5 1,5 1,5 1,5 2 2
Cibufla kg 0,5| 0,42 0,8| 0,68 0,8/ 0,68 1] 0,85
Olivovy olej kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,15| 0,15 0,2 0,2
Cukor krystalovy kg| 0,25| 0,25 0,35| 0,35 0,35| 0,35 0,4 0,4
Citrony kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Sol kg| 0,03 0,03] 0,05| 0,05 0,05| 0,05 0,1 0,1

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 50 80 80 100

Hmotnost’ spolu: 50 80 80 100

Technologicky postup:

Kapustu ocistime, postrihame, pridame sterilizovanu fazulu bez nalevu, o€istend pokrajanu cibulu, citron, sol a olivovy olej.
PremieSame.

Podavame ako oblohu k hlavnému jedlu.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |BZiv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A:l 130 543 | 0,95| 0,00 55 4.1 26,6 0,36 9,7| 6,20
B: 175 731 1,45| 0,00 6,4 53| 37,2 0,48 13,9 | 7,40
C:| 175 731 1,45 | 0,00 6,4 53| 37,2 0,48 13,9 | 7,40
D:| 224 938 | 1,98 | 0,00 7,7 6,2| 483 0,56 17,2 | 8,60




