Strana: 1
Datum : 13.04.15

Receptura : 14-D2-0002 Biela kava

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0515 MLIEKO 1,5 % H 1,300 1,700 1,700 2,000
90-SR-0001 VODA H 0,200 0,300 0,300 0,500
90-SR-0011 MELTA H 0,020 0,030 0,030 0,040

deti MS 150 [g] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 200 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 200 [g] 0 [g] 0 [g]
Ood 15 rokov 250 [qg] 0 [g] 0 [g]

Alergény: 07 mlieko a jeho vyrobky

Technologicky postup

Meltu zavarime do vriacej vody, nechame prejst varom, odstavime a nechame odstat.Precedime do
prevareného mlieka. Dochutime cukrom. U diéty II. nesladime.



Strana: 2
Datum : 13.04.15

Receptura : 03-D2-0008 Bravcové dusené v keli

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0531 BRAV. STEHNO H 0,600 0,700 0,800 0,900
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,030 0,050 0,070
50-SR-0030 SLANINA UDENA BEZ KOZE H 0,000 0,010 0,020 0,020
90-SR-0034 CIBULA H 0,080 0,080 0,100 0,100
90-SR-0091 KEL H 10,100 10,200 10,300 10,500
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,030 0,040 0,040 0,050
90-SR-0057 CESNAK H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0001 VODA H 0,800 0,900 1,000 1,100

deti MS 123 [g] 38 [qg] 38 [qg]
deti 1. st. 139 [qg] 44 [qg] 44 [qg]
deti 2. st. 150 [qg] 50 [g] 50 [g]
Ood 15 rokov 181 [g] 56 [g] 56 [g]

Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich

Technologicky postup

Bravcéové stehno umyjeme vcelku, osusSime, pokrajame na kocky, opec¢ieme na spenej cibuli, osolime a
dusime vo vlastnej Stave. K polomdkkému mdsu pridame ocisteny na rezance nakrajany kel, zalejeme
vodou a uvarime. Zahustime svetlou zaprazkou, dochutime lisovanym cesnakom. U diéty IIT.
zahustujeme bezlepkovou mukou.



Strana: 3
Datum : 13.04.15

Receptura : 03-D2-0007 Bravcové platky na paprike

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0531 BRAV. STEHNO H 0,600 0,700 0,800 0,900
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,050 0,070 0,090
90-SR-0034 CIBULA H 0,100 0,100 0,150 0,150
90-SR-0049 PAPRIKA MLETA H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,030 0,030 0,040 0,050
90-SR-0103 SMOTANA 12% H 0,100 0,150 0,200 0,200
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0001 VODA H 0,500 0,600 0,700 0,700

deti MS 73 [q] 38 [qg] 38 [g]
deti 1. st. 84 [qg] 44 [q] 44 [qg]
deti 2. st. 95 [qg] 50 [g] 50 [qg]
O0d 15 rokov 106 [g] 56 [g] 56 [g]
Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich 07 mlieko a jeho vyrobky

Technologicky postup

Bravcéové stehno umyjeme vcelku, osuSime a opecieme nasucho.Pridame océistend na jemno nakrajanu
cibulu, olej, papriku, zalejeme vodou a dusime do makka. Makké midso vyberieme, sStavu zahustime
mikou rozmiesSanou so smotanou. Povarime. U diéty III. zahustujeme Stavu zemiakovou mac¢kou, ktoru
rozmieSame v studenej vode.



Strana: 4
Datum : 13.04.15

Receptura : 03-D2-0006 Bravcové platky na rasci

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0531 BRAV. STEHNO H 0,600 0,700 0,800 0,900
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,050 0,070 0,090
90-SR-0034 CIBULA H 0,100 0,100 0,120 0,120
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,020 0,030 0,040 0,050
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0001 VODA H 0,600 0,700 0,800 0,900

deti MS 68 [g] 38 [qg] 38 [g]
deti 1. st. 81 [g] 44 [qg] 44 [qg]
deti 2. st. 90 [g] 50 [g] 50 [g]
Od 15 rokov 101 [qg] 56 [g] 56 [g]

Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich

Technologicky postup

Bravcéové stehno umyjeme vcelku, osusSime a pokrajame na platky, jemne naklepeme, opec¢ieme nasucho
po oboch stranach, pridame rascu, pokrajana cibulu, sol, podlejeme vodou a dusime do midkka. Makké
midso vyberieme, Stavu zahustime mikou oprazZenou nasucho, pridame olej a prevarime. U diéty III.
zahustime zemiakovou muckou, ktort rozmieSame v studenej vode.



Strana: 5
Datum : 13.04.15

Receptura : 03-D2-0005 Bravcové platky na Sampirionoch

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0531 BRAV. STEHNO H 0,600 0,700 0,800 0,900
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,050 0,070 0,090
90-SR-0034 CIBULA H 0,100 0,100 0,130 0,150
50-SR-0499 SAMPINONY CERSTVE H 0,100 0,150 0,150 0,200
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0001 VODA H 0,600 0,700 0,800 0,900

deti MS 73 [q] 38 [qg] 38 [qg]
deti 1. st. 84 [g] 44 [qg] 44 [qg]
deti 2. st. 95 [qg] 50 [g] 50 [g]
Od 15 rokov 106 [g] 56 [g] 56 [g]

Technologicky postup

Bravcéové stehno umyjeme vcelku pod tecdcou vodou, rychlo osusSime a pokrajame na platky, jemne
naklepeme, obalime v mike a opecieme na oleji. Cibulu ocistime, pokrajame na jemno, spenime na
oleji, pridame sSampirnony, rascu a udusime. Pridame k mdsu, podlejeme vodou a dodusime.



Strana: 6
Datum : 13.04.15

Receptura : 03-D2-0004 Bravcové platky na zelenine

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0531 BRAV. STEHNO H 0,600 0,700 0,800 0,900
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,050 0,070 0,090
90-SR-0063 MRKVA H 0,100 0,100 0,150 0,150
50-SR-0176 HRASOK STER. B.N. H 0,150 0,150 0,200 0,200
50-SR-0098 KARFIOL CERST.OCISTENY H 0,100 0,100 0,150 0,150
90-SR-0064 ZELER H 0,050 0,050 0,100 0,100
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0115 PETRZLENOVA VNAT CERSTVA H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0001 VODA H 0,600 0,600 0,700 0,800

deti MS 81 [qg] 37 [q] 37 [q]
deti 1. st. 94 [g] 44 [qg] 44 [qg]
deti 2. st. 105 [qg] 50 [g] 50 [g]
Ood 15 rokov 116 [qg] 56 [g] 56 [g]

Alergény: 09 zeler a vyrobky so zelerom

Technologicky postup

Bravcéové stehno umyjeme vcelku pod tecdcou vodou, osusime, nakrajame na platky,mierne naklepeme,
opec¢ieme nasucho po oboch stranach, osolime a podlejeme vriacou vodou. Dusime. K polomakkému masu
pridame océistend pokrajanu zeleninu, olej a dodusime. Mdkké maso vyberieme, Stavu zahustime u
diéty I. mikou opraZenou nasucho. Zjemnime maslom a sekanou petrZlenovou viiatou. Stavu u diéty
II. a ITII. nezahustujeme.



Strana: 7
Datum : 13.04.15

Receptura : 03-D2-0002 Bravcové stehno na paradajkovom pretlaku

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0531 BRAV. STEHNO H 0,600 0,700 0,800 0,900
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,050 0,070 0,090
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,010 0,020 0,020 0,030
90-S1-1064 RAJCIAKOVY PRETLAK H 0,010 0,020 0,030 0,030
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0001 VODA H 0,500 0,500 0,600 0,700

deti MS 67 [g] 37 [q] 37 [q]
deti 1. st. 78 [g] 43 [qg] 43 [g]
deti 2. st. 90 [g] 50 [g] 50 [g]
Od 15 rokov 101 [qg] 56 [g] 56 [g]

Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich

Technologicky postup

Bravcéové midso umyjeme vcelku, osusSime a pokrajame na kocky. Opecieme nasucho, pridame rascu, sol,
paradajkovy pretlak, podlejeme vodou a dusime. Makké mdso vyberieme, pokrajame na platky, sStavu
zahustime mukou oprazZenou nasucho, pridame olej a povarime. U diéty III. zahustime Stavu
zemiakovou muckou.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 03-D2-0001 Bravcové stehno prirodné

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0531 BRAV. STEHNO H 0,600 0,700 0,800 0,900
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,050 0,070 0,090
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0001 VODA H 0,600 0,600 0,700 0,800

deti MS 67 [g] 37 [q] 37 [q]
deti 1. st. 78 [g] 43 [g] 43 [g]
deti 2. st. 91 [qg] 51 [g] 51 [g]
O0d 15 rokov 104 [qg] 56 [g] 56 [g]

Technologicky postup

Telacie stehno umyjeme vcelku, osuSime, nakrajame na rezne, jemne naklepeme, po oboch stranach
opec¢ieme nasucho, osolime, pridame rascu, podlejeme vriacou vodou a dusime. Ked je mdso makké
vyberieme ho a sStavu zahustime mikou oprazZenou nasucho, pridame olej a povarime. U diéty IIT.
Stavu zahustujeme zemiakovou muckou, ktort rozmieSame v studenej vode. U diéty I. Stavu zjemnime
maslom.



Strana: 9
Datum : 13.04.15

Receptura : 03-D2-0003 Bravcéové stehno s mrkvou

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0531 BRAV. STEHNO H 0,600 0,700 0,800 0,900
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,050 0,070 0,090
90-SR-0063 MRKVA H 0,700 0,800 0,900 1,000
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,020 0,020 0,030 0,030
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0115 PETRZLENOVA VNAT CERSTVA H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0001 VODA H 0,600 0,700 0,800 0,900

deti MS 78 [qg] 38 [qg] 38 [qg]
deti 1. st. 89 [g] 44 [qg] 44 [qg]
deti 2. st. 100 [g] 50 [g] 50 [g]
O0d 15 rokov 111 [qg] 56 [g] 56 [g]

Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich

Technologicky postup

Bravcéové stehno umyjeme vcelku, osuSime a opecieme po oboh stranach nasucho. Podlejeme vodou,
osolime a dusime. K polomidkkému midsu pridame oc¢istenu na kocky pokrajanu mrkvu a dodusime.Makké
miso vyberieme, pokrajame na platky. Stavu zahustime nasucho opraZenou mikou, pridame olej a
prevarime. Dochutime petrzZlenovou vnatou.



Strana: 10
Datum : 13.04.15

Receptura : 03-D2-0009 Bravcéovy gulas

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0531 BRAV. STEHNO H 0,600 0,700 0,800 0,900
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,050 0,070 0,090
90-SR-0034 CIBULA H 0,100 0,120 0,150 0,200
90-S1-1064 RAJCIAKOVY PRETLAK H 0,030 0,030 0,040 0,050
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,020 0,030 0,040 0,040
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0001 VODA H 0,650 0,700 0,750 0,800

deti MS 72 [q] 37 [q] 37 [q]
deti 1. st. 84 [g] 44 [qg] 44 [qg]
deti 2. st. 95 [qg] 50 [g] 50 [g]
O0d 15 rokov 107 [g] 57 [4qg] 57 [4qg]

Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich

Technologicky postup

Bravcéové midso umyjeme vcelku, osusSime, pokrajame na kocky,ktoré opecieme nasucho, podlejeme
vodou, pridame ocistenu pokrajanu cibulu, olej, paradajkovy pretlak, korenie,sol a dusime. Ked je
madso makké, sStavu zahustime mikou oprazZenou nasucho, povarime a dochutime. U diéty III.
zahustujeme Stavu zemiakovou muckou, ktort rozmieSame v studenej vode.



Strana: 11
Datum : 13.04.15

Receptura : 03-D2-0011 Bravcovy rezen vyprazany

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0531 BRAV. STEHNO H 0,000 0,700 0,800 0,900
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,000 0,050 0,070 0,080
90-SR-0044 VAJCIA H 0,000 1,333 1,667 1,667
50-SR-0515 MLIEKO 1,5 % H 0,000 0,060 0,070 0,070
90-SR-1134 STRUHANKA BEZLEPKOVA H 0,000 0,100 0,100 0,100
90-S1-0128 OLEJ H 0,000 0,200 0,250 0,300
90-SR-0037 SOL H 0,000 0,010 0,010 0,010

deti 1. st. 85 [g] 0 [qg] 0 [g]
deti 2. st. 95 [g] 0 [g] 0 [g]
od 15 rokov 105 [g] 0 [g] 0 [g]
Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich 07 mlieko a jeho vyrobky

03 Vajcia a vyrobky z nich

Technologicky postup

Bravcéové stehno umyjeme vcelku, osuSime a nakrajame na rezne, ktoré jemne naklepeme, osolime a
obalime v trojobale. VyprazZame na rozpalenom oleji.



Strana: 12
Datum : 13.04.15

Receptura : 01-D2-0001 Bulharska polievka

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0001 HOVADZIE ZADNE H 0,150 0,200 0,200 0,250
90-S1-0128 OLEJ H 0,010 0,020 0,030 0,040
50-SR-2521 KORENOVA ZELENINA H 0,150 0,150 0,200 0,250
50-SR-0098 KARFIOL CERST.OCISTENY H 0,050 0,100 0,100 0,150
50-SR-0396 FAZULKA STER B.N. H 0,050 0,080 0,100 0,100
50-SR-0140 KAPUSTA BIELA HLAVKOVA H 0,100 0,150 0,150 0,200
90-S1-1064 RAJCIAKOVY PRETLAK H 0,030 0,040 0,040 0,040
90-SR-0077 ZEMIAKY H 0,250 0,300 0,350 0,400
90-SR-0037 SOL H 0,005 0,006 0,007 0,008
90-S1-1067 RAJCIAKY H 0,050 0,100 0,100 0,150
90-SR-0001 VODA H 2,000 2,000 2,200 2,500

deti MS 200 [qg] 10 [q] 10 [q]
deti 1. st. 200 [g] 12 [g] 12 [g]
deti 2. st. 220 [qg] 12 [g] 12 [g]
O0d 15 rokov 250 [qg] 15 [g] 15 [g]

Technologicky postup

Hovadzie maso umyjeme vcelku,osusime a pokradjame na kocky. Zalejeme vodou, pridame sol a uvarime.
Ked je maso midkké pridame sterilizovand fazulku, paradajkovy pretlak a uvarené na kocky pokrajané
zemiaky. Korenovd zeleninu ocistime, pokrajame na kocky a udusime na oleji, pridéme k uvarenému
madsu. Karfiol rozoberieme na ruzicky, paradajky pokrajame na kocky, pridame do a spolu povarime.



Surovina

Receptura 01-D2-0002

Cesnakova polievka s vajcom

(Aktualizované

Nazov suroviny

07.10.2014 09:36:25)

deti MS deti 1.

st deti

Strana: 13

Datum : 13.04.15

2. st 0d 15 roko

90-S1-0128
90-SR-0114
90-SR-0044
90-SR-0057
90-SR-0037
90-SR-0001

OLEJ
KRUPICA
VAJCIA
CESNAK
SOoL

0,030 0,040
0,100 0,120
2,500 2,500
0,020 0,020
0,008 0,010
2,202 2,500

deti MS

deti 1. st.
deti 2. st.
Od 15 rokov

Alergény:

180 [g] 0 [g]
200 [qg] 0 [g]
220 [qg] 0 [g]
250 [qg] 0 [g]

01 Obilniny a vyrobky z nich

Technologicky postup

[g]
gl
[g]
[g]

03 Vajcia a vyrobky z nich

Krupicu oprazime na oleji,

zalejeme vodou, osolime a privedieme do varu. Do vriacej

vlejeme

rozslahané vajicka. Dochutime lisovanym cesnakom a petrzlenovou viiatou. Varime 20 minut.



Strana: 14
Datum : 13.04.15

Receptura : 11-D2-0003 Cestoviny prilohové

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0057 CESNAK H 0,250 0,350 0,450 0,600
90-S1-0128 OLEJ H 0,010 0,010 0,020 0,030
90-SR-0037 SOL H 0,000 0,000 0,000 0,010
90-SR-0001 VODA H 1,000 1,500 1,500 2,000

deti MS 60 [g] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 85 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 110 [qg] 0 [g] 0 [g]
O0d 15 rokov 145 [qg] 0 [g] 0 [g]

Technologicky postup

Cestoviny vysypeme do vriacej osolenej vody a varime 10- 15 mintt podla druhu . Uvarené scedime,
preplachneme teplou vodou a prelejeme olejom.



Strana: 15
Datum : 13.04.15

Receptura : 14-D2-0010 Citronéada

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0001 VODA H 1,500 2,000 2,000 2,500
50-SR-0094 CITRON H 0,200 0,250 0,250 0,300

deti MS 150 [g] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 200 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 200 [g] 0 [g] 0 [g]
O0d 15 rokov 250 [g] 0 [g] 0 [g]

Technologicky postup
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Datum : 13.04.15

Receptura : 14-D2-0007 Caj ovocny

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0323 CAJ OVOCNY H 0,010 0,020 0,020 0,030
90-SR-0001 VODA H 1,500 2,000 2,000 2,500

deti MS 150 [g] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 200 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 200 [g] 0 [g] 0 [g]
Ood 15 rokov 250 [g] 0 [g] 0 [g]

Technologicky postup

V nadobe urcdenej na pripravu ¢aju sparime ovocny ¢aj vriacou vodou a prikryty nechame vyluhovat.
Precedeny sladime cukrom. U diéty II. podavame ovocny ¢aj nesladeny.



Strana: 17
Datum : 13.04.15
Receptura : 14-D2-0006 Caj s citrénom
(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)
Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0094 CITRON H 0,100 0,150 0,150 0,200
90-SR-0001 VODA H 1,500 2,000 2,000 2,500

deti MS 150 [g] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 200 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 200 [g] 0 [g] 0 [g]
Ood 15 rokov 250 [g] 0 [g] 0 [g]

Technologicky postup

V naddobe urcéenej na pripravu éaju sparime ¢aj, ktory nechame niekolko minut wvyluhovat. Po

precedeni dochutime cukrom a citrénovou Stavou.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 14-D2-0005 Caj s mliekom

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0324 CAJ CIERNY H 0,000 0,000 0,000 0,010
50-SR-0515 MLIEKO 1,5 % H 1,000 1,500 1,500 2,000
90-SR-0001 VODA H 0,500 0,500 0,500 0,500

deti MS 150 [g] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 200 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 200 [g] 0 [g] 0 [g]
Ood 15 rokov 250 [qg] 0 [g] 0 [g]

Alergény: 07 mlieko a jeho vyrobky

Technologicky postup

Caj sparime vriacou vodou, prikryjeme a nechame vyluhovat. Mlieko prevarime, &ajovy extrakt
precedime, prilejeme do mlieka a osladime cukrom.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 14-D2-0008 Caj Sipkovy

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0007 CAJ SiPKOVY H 0,020 0,020 0,020 0,030
90-SR-0001 VODA H 1,500 2,000 2,000 2,500

deti MS 150 [g] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 200 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 200 [g] 0 [g] 0 [g]
Ood 15 rokov 250 [g] 0 [g] 0 [g]

Technologicky postup

Sipkovy éaj sparime vriacou vodou v urdenej nadobe na pripravu &aju a nechame vyluhovat.
Dochutime cukrom.



Strana: 20
Datum : 13.04.15

Receptura : 03-D2-0012 Cevab&i&i

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0531 BRAV. STEHNO H 0,300 0,350 0,400 0,450
50-SR-0001 HOVADZIE ZADNE H 0,300 0,350 0,400 0,450
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,050 0,070 0,090
90-SR-0034 CIBULA H 0,150 0,200 0,250 0,250
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0035 HORCICA H 0,000 0,050 0,080 0,100
90-SR-0044 VAJCIA H 0,833 0,833 1,667 1,667
90-SR-0001 VODA H 0,030 0,030 0,040 0,050

deti MS 43 [q] 0 [g] 0 [g]
deti 1. st. 49 [g] 0 [qg] 0 [g]
deti 2. st. 55 [g] 0 [g] 0 [g]
od 15 rokov 62 [qg] 0 [qg] 0 [g]
Alergény: 03 Vajcia a vyrobky z nich 10 horcéica

Technologicky postup

Madso umyjeme, osuSime a zomelieme. Do mletého midsa pridame sol, papriku, korenie, c¢ast pokrajanej
cibule a vodu. Z takto priravenej masy tvorime malé valceky, ktoré opekame. Podavame s horéicou a
cibulou. Cevabé&iéi méZeme piect aj v rare vo vymastenom pekadi.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 01-D2-0003 Drobkova polievka s cestovinou

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0214 HYDINOVE DROBY H 0,250 0,300 0,350 0,400
50-SR-2521 KORENOVA ZELENINA H 0,200 0,250 0,300 0,350
50-SR-0098 KARFIOL CERST.OCISTENY H 0,050 0,070 0,080 0,100
50-SR-0127 CESTOVINA H 0,050 0,050 0,060 0,070
90-SR-0034 CIBULA H 0,060 0,070 0,080 0,100
90-SR-0037 SOL H 0,005 0,006 0,007 0,008
50-SR-2522 PETRZLENOVA VNAT SUSENA H 0,005 0,005 0,008 0,010
90-SR-0001 VODA H 2,000 2,000 2,200 2,500

deti MS 200 [qg] 12 [q] 12 [q]
deti 1. st. 200 [g] 14 [g] 14 [g]
deti 2. st. 220 [qg] 16 [g] 16 [g]
Ood 15 rokov 250 [qg] 18 [g] 18 [g]

Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich

Technologicky postup

Drobky umyjeme pod tecdcou vodou a dame varit do osolenej vody.K polomdkkym drobkom pridame
oc¢istenu korenova zeleninu a dovarime. Po uvareni drobky oberieme, zeleninu pokrajame na kocky
a vlozime do . Dochutime sekanou petrzlenovou vnatou. Povarime. Cestoviny uvarime zvlast.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 01-D2-0004 Drobkova polievka s ryzZou

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0214 HYDINOVE DROBY H 0,250 0,300 0,350 0,400
50-SR-2521 KORENOVA ZELENINA H 0,300 0,350 0,400 0,450
90-SR-0034 CIBULA H 0,030 0,040 0,050 0,080
90-SR-0117 RYZA H 0,030 0,040 0,050 0,060
90-SR-1069 KORENIE CELE CIERNE H 0,000 0,000 0,000 1,000
90-SR-0037 SOL H 0,005 0,006 0,007 0,008
90-SR-0001 VvODA H 2,000 2,000 2,200 2,500
50-SR-2522 PETRZLENOVA VNAT SUSENA H 0,005 0,005 0,008 0,010

deti MS 200 [qg] 12 [q] 12 [q]
deti 1. st. 200 [g] 14 [g] 14 [g]
deti 2. st. 220 [qg] 16 [g] 16 [g]
Ood 15 rokov 250 [qg] 18 [g] 18 [g]

Technologicky postup

Drobky umyjeme pod tecdcou vodou a dame varit do slanej vody. K polomakkym pridame océistenu
korenovu zeleninu. Uvarené drobky vyberieme,oberieme a spolu s pokrajanou zeleninou vlozZime do
Prichutime sekanou petrzZzlenovou viiatou. Povarime. Ryzu uvarime zv1last.
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Datum : 13.04.15
Receptura : 01-D2-0005 Drozdova polievka
(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0195 DROZDIE H 0,050 0,070 0,080 0,100
50-SR-2521 KORENOVA ZELENINA H 0,200 0,250 0,300 0,350
90-SR-0114 KRUPICA H 0,050 0,060 0,070 0,100
90-SR-0044 VAJCIA H 0,833 1,167 1,333 1,667
90-S1-0128 OLEJ H 0,010 0,020 0,030 0,040
90-SR-0037 SOL H 0,005 0,006 0,007 0,008
50-SR-2522 PETRZLENOVA VNAT SUSENA H 0,003 0,005 0,010 0,010
58-SR-2002 KORENIE MLETE CIERNE V KG H 0,000 0,000 0,000 1,000
90-SR-0001 VvODA H 2,000 2,000 2,200 2,500

deti MS 200 [q] 0 [g] 0 [g]
deti 1. st. 200 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 220 [g] 0 [g] 0 [g]
0d 15 rokov 250 [g] 0 [g] 0 [g]
Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich 03 Vajcia a vyrobky z nich

Technologicky postup

Drozdie oprazime na masle u diéty II. a III. na oleji. Koreriovad zeleninu ocistime, pokrajame
alebo postruhame na hrubsSie rezance a dame varit. Pridame oprazZené drozdie, sol, petrzlenovu
vinat.Polievku zahustime krupicou, do ktorej pridame rozslahané vajcia. Povarime.



Strana: 24
Datum : 13.04.15

Receptura : 11-D2-0013 Dusena fazulka

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0396 FAZULKA STER B.N. H 1,000 1,200 1,300 1,500
90-S1-0128 OLEJ H 0,010 0,020 0,030 0,040
90-SR-0139 MUKA POLOHRUBA H 0,010 0,010 0,020 0,030
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0001 VODA H 0,100 12,000 0,150 0,200

deti MS 100 [g] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 120 [qg] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 130 [g] 0 [g] 0 [g]
Ood 15 rokov 150 [qg] 0 [g] 0 [g]

Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich

Technologicky postup

Fazulku velmi kratko dusime na oleji. Zaprasime mikou, zriedime vodou, dochutime. U diéty IITI.
nezahustujeme.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 11-D2-0024 Dusend hlavkova kapusta

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0140 KAPUSTA BIELA HLAVKOVA H 0,800 1,100 1,300 1,500
90-S1-0128 OLEJ H 0,020 0,030 0,030 0,040
90-SR-0034 CIBULA H 0,020 0,030 0,040 0,050
90-SR-0098 OCOT H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0037 SOL H 0,000 0,000 0,010 0,010
90-SR-0001 VODA H 0,250 0,300 0,350 0,400

deti MS 70 [qg] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 100 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 120 [qg] 0 [g] 0 [g]
Od 15 rokov 140 [qg] 0 [g] 0 [g]

Technologicky postup

Cibulu oc¢istime, pokrajame na drobno, spenime na oleji, pridame cukor, nechame skaramelizovat.
Kapustu ocistime a pokradjame na jemné rezance, vlozime k oprazenej cibuli, pridame rascu, sol
a podlejeme vriacou vodou. Dusime do médkka.Dochutime octom.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 11-D2-0025 Dusena kysla kapusta

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0393 KAPUSTA KYSLA H 1,000 1,300 1,500 1,800
90-S1-0128 OLEJ H 0,020 0,030 0,040 0,050
90-SR-0034 CIBULA H 0,020 0,030 0,040 0,050
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,010 0,020 0,030 0,040
90-SR-0001 VODA H 0,250 0,300 0,350 0,400

deti MS 100 [g] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 130 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 150 [qg] 0 [g] 0 [g]
Ood 15 rokov 180 [g] 0 [g] 0 [g]

Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich

Technologicky postup

Cibulu nakrajame na drobno, spenime na oleji, pridame preplachnuta kysla kapustu, rascu, zalejeme
vriacou vodou a udusime. Dochutime cukrom a solou. U diéty ¢&. II. zahustime mukou oprazenou na
sucho.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 11-D2-0023 Dusend miesSana zelenina

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0063 MRKVA H 0,500 0,700 0,800 1,000
90-SR-0065 KALERAB H 0,100 0,150 0,250 0,400
50-SR-0098 KARFIOL CERST.OCISTENY H 0,150 0,200 0,300 0,400
50-SR-0176 HRASOK STER. B.N. H 0,050 0,070 0,100 0,150
90-S1-0128 OLEJ H 0,020 0,030 0,040 0,050
90-SR-0001 VODA H 0,200 0,300 0,300 0,400

deti MS 90 [g] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 80 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 110 [qg] 0 [g] 0 [g]
Od 15 rokov 130 [qg] 0 [g] 0 [g]

Technologicky postup

Zeleninu umyjeme, ocistime, pokrajame na drobné kocky a udusime. Karfiol uvarime v slanej vode,
rozoberieme na ruzicky, pridame k udusenej zelenine spolu s hraskom a olejom. U diéty I.
zahustime mukou, rozriedime, dochutime solou a petrzlenovou vinatou.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 11-D2-0019 Dusena mrkva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0063 MRKVA H 0,900 1,100 1,300 1,500
90-SR-0030 MASLO H 0,010 0,020 0,030 0,050
90-SR-0037 SOL H 0,000 0,000 0,000 0,010
90-SR-0001 VODA H 0,300 0,350 0,400 0,500

deti MS 75 [qg] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 85 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 100 [g] 0 [g] 0 [g]
O0d 15 rokov 120 [qg] 0 [g] 0 [g]

Technologicky postup

Mrkvu umyjeme, ocCistime a pokrajame na kolieska alebo postruhame na hrubo, podlejeme vodou,
osolime a udusime. Ked je mrkva mdkka, zaprasime mukou, pridame maslo, cukor, korenie

a predusime. U diéty II. a III. mrkvu nezahustujeme.



Strana: 29
Datum : 13.04.15

Receptura : 11-D2-0020 Dusena mrkva s hraskom

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0063 MRKVA H 0,600 0,700 0,800 1,000
50-SR-0176 HRASOK STER. B.N. H 0,150 0,200 0,250 0,300
90-S1-0128 OLEJ H 0,010 0,020 0,030 0,040
90-SR-0037 SOL H 0,000 0,000 0,000 0,010
90-SR-0001 VODA H 0,250 0,300 0,350 0,400

deti MS 70 [qg] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 80 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 95 [qg] 0 [g] 0 [g]
Ood 15 rokov 110 [qg] 0 [g] 0 [g]

Technologicky postup

Mrkvu umyjeme, ocCistime a pokrajame na kocky, podlejeme vodou, osolime a udusime. Ked je mrkva
makka pridame hrasok, zasypeme mikou a prevarime. Dochutime solou, cukrom a maslom. U diéty II.
a III. makou nezahustujeme.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 11-D2-0001 Dusend ryza

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0117 RYZA H 0,250 0,350 0,450 0,550
90-S1-0128 OLEJ H 0,010 0,020 0,030 0,040
90-SR-0034 CIBULA H 0,020 0,030 0,040 0,050
90-SR-0001 VODA H 0,350 0,500 0,700 0,800

deti MS 50 [qg] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 70 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 90 [g] 0 [g] 0 [g]
O0d 15 rokov 110 [qg] 0 [g] 0 [g]

Technologicky postup

RyZu preberieme, sparime a zalejeme odmeranym mnozZstvom vody, pridame olej, sol a udusime.
U diéty II.pridame oc¢istenu cibulu.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 11-D2-0002 Dusena tarhona

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0247 TARHONA H 0,300 0,400 0,500 0,600
90-S1-0128 OLEJ H 0,020 0,020 0,030 0,040
90-SR-0037 SOL H 0,000 0,000 0,010 0,010
90-SR-0001 VODA H 0,500 0,700 0,800 1,000
90-SR-0034 CIBULA H 0,020 0,030 0,040 0,050

deti MS 60 [g] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 80 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 100 [g] 0 [g] 0 [g]
Ood 15 rokov 120 [qg] 0 [g] 0 [g]

Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich

Technologicky postup

Tarhonu oprazime do ruzova na sucho, osolime, pridame olej, zalejeme vriacou vodou a udusime.
U diéty II. cibulu ocistime, pokrajame a spenime na oleji, pridame tarhoriu, osolime a zalejeme
vriacou vodou. Za obc¢asného miesSania nechame zovriet, potom prikryjeme a dodusime.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 11-D2-0015 Duseny hrasok

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0176 HRASOK STER. B.N. H 0,900 1,100 1,300 1,500
90-SR-0110 MUKA HRUBA H 0,010 0,010 0,020 0,030
90-SR-0030 MASLO H 0,010 0,010 0,020 0,030
90-SR-0037 SOL H 0,000 0,000 0,010 0,010
90-SR-0001 VODA H 0,100 0,150 0,150 0,200

deti MS 95 [g] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 115 [qg] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 135 [qg] 0 [g] 0 [g]
Ood 15 rokov 160 [g] 0 [g] 0 [g]

Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich

Technologicky postup

Hrasok zlejeme z nalevu, jemne predusime, zahustime mukou, rozriedime vodou a dochutime
solou, cukrom a maslom.MbézZeme dochutit petrzlenovou vinatou, ktoru vkladame 20 minut pred
dovareneim.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 11-D2-0017 Duseny kalerab

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0065 KALERAB H 0,900 1,200 1,300 1,500
90-S1-0128 OLEJ H 0,010 0,020 0,030 0,050
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010

deti MS 60 [g] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 80 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 90 [g] 0 [g] 0 [g]
Ood 15 rokov 100 [g] 0 [g] 0 [g]

Technologicky postup
Kalerab ocistime, pokrajame na jemné rezance alebo postruhame, udusime na oleji, osolime,
zalejeme malym mnozstvom vody, pridame cukor a dodusime.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 11-D2-0016 Duseny kel

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0091 KEL H 0,900 1,100 1,300 1,500
90-S1-0128 OLEJ H 0,010 0,010 0,020 0,030
90-SR-0034 CIBULA H 0,030 0,050 0,070 0,100
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,010 0,010 0,020 0,030
90-SR-0057 CESNAK H 0,010 0,010 0,010 0,020
90-SR-0037 SOL H 0,000 0,000 0,010 0,010

deti MS 80 [g] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 100 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 120 [qg] 0 [g] 0 [g]
Od 15 rokov 150 [qg] 0 [g] 0 [g]

Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich

Technologicky postup

Kel ocistime, pokrajame na rezance a sparime. Na oleji si spenime océistent na jemno nakrajanu
cibulu, pridame midku, rozriedime vodou a pridame ku kelu. Povarime. Dochutime lisovanym cesnakom,
solou a korenim.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 11-D2-0021 Duseny pér

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0135 POR H 0,900 1,100 1,300 1,500
90-S1-0128 OLEJ H 0,010 0,020 0,030 0,040
90-SR-0037 SOL H 0,000 0,000 0,000 0,010

deti MS 60 [g] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 80 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 100 [g] 0 [g] 0 [g]
Ood 15 rokov 120 [qg] 0 [g] 0 [g]

Technologicky postup
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Datum : 13.04.15

Receptura : 11-D2-0022 Duseny Spenat

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0248 SPENAT MRAZENY H 0,800 1,000 1,200 1,500
90-S1-0128 OLEJ H 0,020 0,020 0,030 0,040
90-SR-0034 CIBULA H 0,020 0,020 0,030 0,040
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,010 0,020 0,030 0,040
90-SR-0037 SOL H 0,000 0,000 0,000 0,010
90-SR-0057 CESNAK H 0,000 0,000 0,000 0,010
90-SR-0044 VAJCIA H 0,833 0,833 1,167 1,667
50-SR-0515 MLIEKO 1,5 % H 0,100 0,150 0,200 0,250
90-SR-0001 VODA H 0,200 0,250 0,300 0,400

deti MS 80 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 1. st. 100 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 120 [qg] 0 [g] 0 [g]
0d 15 rokov 150 [qg] 0 [g] 0 [g]
Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich 07 mlieko a jeho vyrobky

03 Vajcia a vyrobky z nich

Technologicky postup

Spenat zalejeme vriacou vodou a nechame povarit. Z miky opraZenej na sucho a mlieka si pripravame
zatrepku, ktorou zalejeme Spenat. Pridame sol, rozslahané vajcia a dobre prevarime.Dochutime
maslom. U diéty II. a III. si pripravime z cibule, oleja a muky zaprazku, ktoru rozriedime
mliekom a vlejeme do uvareného Spenatu. Zahustime rozslahanym vajcom. Dochutime solou, korenim

a cesnakom.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 07-D2-0003 Dzuved

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0538 BRAVCOVE STEHNO B. K. H 0,500 0,600 0,700 0,800
90-S1-0128 OLEJ H 0,020 0,040 0,060 0,080
90-SR-0034 CIBULA H 0,050 0,070 0,080 0,100
90-SR-0077 ZEMIAKY H 1,200 1,300 1,400 1,600
50-SR-0396 FAZULKA STER B.N. H 0,070 0,100 0,150 0,200
90-S1-1067 RAJCIAKY H 0,070 0,100 0,150 0,150
90-S1-0029 PAPRIKA H 0,050 0,070 0,100 0,100
50-SR-0098 KARFIOL CERST.OCISTENY H 0,100 0,100 0,100 0,150
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0049 PAPRIKA MLETA H 0,000 0,000 0,000 0,010
90-SR-0001 VODA H 0,150 0,200 0,300 0,350

deti MS 100 [g] 30 [q] 30 [q]
deti 1. st. 115 [qg] 36 [g] 36 [g]
deti 2. st. 130 [g] 42 [qg] 42 [qg]
O0d 15 rokov 160 [g] 48 [g] 48 [g]

Technologicky postup

Maso umyjeme vcelku, pokrajame na kocky, opecieme na spenej na jemno pokrajanej cibuli, pridéame
mletd papriku, sol. Zalejeme vodou a dusime. Ked je mdso polomakké pridame ocistené zemiaky
pokrajané na kocky, oc¢istend na rezance pokrajanu zeleninu a dodusime. Karfiol uvarime

zvlast, vkladame do hotového pokrmu spolu so sterilizovanou fazulkou.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 08-D2-0002 Fazulka s mdsom zapekana

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0459 TEL. STEHNO H 0,300 0,400 0,500 0,600
90-SR-0044 VAJCIA H 1,667 2,000 2,500 3,333
90-S1-0128 OLEJ H 0,020 0,040 0,060 0,080
50-SR-0396 FAZULKA STER B.N. H 1,500 1,600 1,800 2,000
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,000
90-SR-0110 MUKA HRUBA H 0,100 0,100 0,120 0,150
90-SR-0134 STRUHANKA H 0,020 0,030 0,030 0,040
50-SR-0515 MLIEKO 1,5 % H 0,250 0,300 0,400 0,500

deti MS 160 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 1. st. 190 [q] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 220 [g] 0 [g] 0 [g]
0d 15 rokov 240 [g] 0 [g] 0 [g]
Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich 07 mlieko a jeho vyrobky

03 Vajcia a vyrobky z nich

Technologicky postup

Madso umyjeme pod tecdcou vodou a vlozime do slanej vody uvarit. Uvarené zomelieme. Z oleja, muky
a mlieka si pripravime besSamel, do ktorého pridame pomleté mdso, zltka, sol, korenie, fazulku

a sneh z bielkov. VsSetko spolu vymiesame a vlozime do vymasteného, struhankou vysypaného pekaca.
Pecieme vo vodnom kupeli. U diéty III. robime besSamel zo zemiakovej miacky.U diéty I. polejeme
hotovy nakyp maslom.



Surovina

50-SR-0396
90-SR-0077
90-SR-0040
90-S1-0128
50-SR-0515
90-SR-0097
90-SR-0098
90-SR-0037

Nazov suroviny

FAZULKA STER B.N.

ZEMIAKY
MUKA HLADKA
OLEJ

MLIEKO 1,5 %

KOPOR
0OCOT
SOL

Strana: 39
Datum : 13.04.15
Receptura 01-D2-0006 Fazulova mliecna
(Aktualizované 07.10.2014 09:36:25)
Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
H 0,250 0,300 0,300 0,350
H 0,250 0,300 0,300 0,350
H 0,010 0,020 0,030 0,040
H 0,010 0,020 0,030 0,040
H 0,300 0,400 0,400 0,500
H 0,005 0,005 0,010 0,020
H 0,005 0,005 0,010 0,010
H 0,005 0,006 0,007 0,008
H 1,600 1,600 1,700 1,900

90-SR-0001

deti MS
deti 1.
deti 2.

st.
st.

Od 15 rokov

Alergény:

200
200
220
250

[g]
[g]
[g]
[g]

01 Obilniny a vyrobky z nich

Technologicky postup

[g]
[g]
[g]
[g]

[g]
[g]
[g]
[g]

07 mlieko a jeho vyrobky

Zemiaky oc¢istime, pokrajame na drobné kocky a dame varit. Ked sa zemiaky uvarené do polomakka

pridame sterilizovanu fazulku, povarime a zahustime mliekom, v ktorom rozsSlahame muku.

maslo, v skupine II. olej.Dochutime képrom,

a III.

cukrorm,

Pridame
octom a solou.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 01-D2-0035 Fazulova polievka

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-S1-0016 FAZULA BIELA H 0,200 0,250 0,300 0,350
90-S1-0128 OLEJ H 0,010 0,020 0,030 0,040
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,020 0,030 0,040 0,050
50-SR-0515 MLIEKO 1,5 % H 0,200 0,200 0,300 0,300
90-SR-0034 CIBULA H 0,030 0,040 0,050 0,070
90-SR-3039 BOBKOVY LIST H 0,001 0,001 0,002 0,002
90-SR-0037 SOL H 0,006 0,007 0,008 0,010
90-SR-0098 OCOT H 0,005 0,005 0,008 0,010
90-SR-1069 KORENIE CELE CIERNE H 0,000 0,000 0,000 1,000
90-SR-0001 VODA H 2,000 2,000 2,200 2,500

deti MS 200 [q] 0 [g] 0 [g]
deti 1. st. 200 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 220 [g] 0 [g] 0 [g]
0d 15 rokov 250 [g] 0 [g] 0 [g]
Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich 07 mlieko a jeho vyrobky

Technologicky postup

Prebratu, umytd a namoc¢end fazulu uvarime s bobkovym listom, cibulou a korenim. Z oleja, muky si
pripravime svetld zaprazku, ktord rozriedime mliekom, vlejeme do uvarenej fazule, povarime

a dochutime octom.



Surovina

50-SR-0001
90-SR-0077
90-SR-0034
90-S1-0128
90-S1-1064
90-SR-0040
90-SR-0049
90-SR-0036
58-SR-2002
90-SR-0037
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Datum : 13.04.15
Receptura : 01-D2-0007 Gulasova polievka
(Aktualizované 07.10.2014 09:36:25)

Nazov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
HOVADZIE ZADNE H 0,150 0,180 0,200 0,250
ZEMIAKY H 0,500 0,600 0,600 0,700
CIBULA H 0,040 0,050 0,060 0,080
OLEJ H 0,010 0,020 0,030 0,040
RAJCIAKOVY PRETLAK H 0,010 0,010 0,010 0,020
MUKA HLADKA H 0,010 0,010 0,020 0,020
PAPRIKA MLETA H 0,001 0,002 0,003 0,004
RASCA H 0,001 0,001 0,001 0,002
KORENIE MLETE CIERNE V KG H 0,000 0,000 0,000 1,000
SOL H 0,005 0,006 0,007 0,008
VODA H 2,100 2,200 2,400 2,700

90-SR-0001

deti MS
deti 1.
deti 2.

st.
st.

Od 15 rokov

Alergény:

200
200
220
250

[g]
[g]
[g]
[g]

9 I[gl
12 [qg]
12 [qg]
15 [qg]

01 Obilniny a vyrobky z nich

Technologicky postup

9 I[gl
12 [qg]
12 [qg]
15 [qg]

Oc¢istenu, pokrajand cibulu spenime na oleji,
papriku,rascu. Dusime vo vlastnej sStave, potom podlejeme vodou.Ked”™ je madso polomdkké pridame na
kocky pokrajané ocistené zemiaky a dovarime. Polievku zahustime zaprazZkou, ktoru si pripravime
nasucho. Polievku dochutime majorankou a prelisovanym cesnakom. U diéty I. mdso s cibulou
pripravujeme bez oleja na sucho, poprasSime mukou a zalejeme vodou. Olej pridavame pred ukoncenim.

pridame umyté pokrajané maso, sol, cervenu



Surovina

50-SR-0538
50-SR-0013
90-SR-0034
50-SR-0096
90-S1-0128
90-SR-0044
90-SR-0037
90-SR-0125
90-SR-0057

Nazov suroviny

BRAVCOVE STEHNO B. K.
HOVADZIE ZADNE B.K.

CIBULA
SENDVIC
OLEJ
VAJCIA
SOL
KORENIE
CESNAK
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04.15

roko

Datum : 13.
Receptura 07-D2-0013 HasSé mdsové
(Aktualizované 07.10.2014 09:36:25)
Hm deti MS deti 1. st deti 2. st od 15
H 0,400 0,400 0,500
H 0,200 0,300 0,400
H 0,040 0,050 0,080
H 0,060 0,060 0,080
H 0,020 0,030 0,050
H 1,167 1,333 1,667
H 0,010 0,010 0,010
H 0,000 0,000 0,001
H 0,000 0,000 0,001
H 0,100 0,100 0,120

90-SR-0001

VODA

deti 2. st.

Od 15 rokov

Alergény:

Technologicky postup

47
56
65
74

[g]
[g]
[g]
[g]

01 Obilniny a vyrobky z nich

[g]
[g]
[g]
[g]

[g]
[g]
[g]
[g]

03 Vajcia a vyrobky z nich

Umyté mdso vlozime varit do slanej vody. Makké mdso vyberieme,

zomelieme spolu so sendvicom

namoc¢enym vo vode a cibulou. K mletému mdsu pridame vajcia, lisovany cesnak, koreniny a dobre
premiesame.Masu vlozime do vymasteného pekaca a uvarime vo vodnom kdpeli cca 15 - 20 minut.

U diéty II.

zapecieme.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 01-D2-0022 Hasé polievka

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0001 HOVADZIE ZADNE H 0,150 0,150 0,200 0,250
90-S1-0128 OLEJ H 0,010 0,020 0,030 0,040
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,020 0,030 0,040 0,050
90-SR-0034 CIBULA H 0,060 0,070 0,080 0,100
90-SR-0037 SOL H 0,007 0,008 0,010 0,010
90-SR-0001 VODA H 2,200 2,200 2,500 2,800

deti MS 200 [qg] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 200 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 220 [4g] 0 [g] 0 [g]
Od 15 rokov 250 [qg] 0 [g] 0 [g]

Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich

Technologicky postup

Hovadzie mdso umyjeme pod tecucou vodou, vlozime do slanej vody uvarit. Uvarené mdso vyberieme,
pokrajame alebo pomelieme. Z nasucho oprazZenej muky si pripravime zaprazku, ktoru vlejeme do
vyvaru.Povarime, dochutime petrzlenovou viiatou, majorankou. U diéty I. vyzZivova hodnotu zvysSime
rozhabarkovanym vajickom. U diéty II.a III. uvarené midso zomelieme spolu s cibulou. Olej
pridavame do hotovej



Strana: 44
Datum : 13.04.15

Receptura : 07-D2-0002 Hasé z telacieho misa

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0460 TELACIE MASO H 0,600 0,700 0,800 0,900
90-SR-0034 CIBULA H 0,050 0,070 0,080 0,080
50-SR-0096 SENDVIC H 0,050 0,060 0,070 0,080
90-SR-0034 CIBULA H 0,050 0,050 0,070 0,070
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,040 0,060 0,080
90-SR-0044 VAJCIA H 0,833 1,167 1,333 1,667
90-SR-0134 STRUHANKA H 0,020 0,030 0,040 0,050
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010

deti MS 45 [q] 0 [g] 0 [g]
deti 1. st. 55 [g] 0 [qg] 0 [g]
deti 2. st. 65 [qg] 0 [g] 0 [g]
od 15 rokov 75 [q] 0 [g] 0 [g]
Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich 03 Vajcia a vyrobky z nich

Technologicky postup

Telacie mdso umyjeme a dame varit do osolenej vody. Mdkké mdso vyberieme, pomelieme spolu s vodou
z mdsa,navlhéenym sendvicéom, cibulou, pridame rozotrety cesnak, majoran, struihanku a vajcia. Masu
dobre premiesame, dame do vymasteného pekaca upiect. U diéty I. pecieme vo vodnom kupeli.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 02-D2-0012 Hovadzi gulas

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0001 HOVADZIE ZADNE H 0,600 0,700 0,800 0,900
90-SR-0034 CIBULA H 0,150 0,150 0,200 0,200
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,040 0,060 0,080
90-S1-1064 RAJCIAKOVY PRETLAK H 0,020 0,030 0,030 0,040
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,020 0,020 0,030 0,030
90-SR-0049 PAPRIKA MLETA H 0,080 0,080 0,010 0,010
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0001 VODA H 1,200 1,300 1,400 1,500

deti MS 96 [g] 36 [qg] 36 [qg]
deti 1. st. 102 [qg] 42 [qg] 42 [qg]
deti 2. st. 118 [g] 48 [g] 48 [g]
Ood 15 rokov 134 [qg] 54 [qg] 54 [qg]

Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich

Technologicky postup

Hovadzie mdso umyjeme vcelku, rychlo osusime a pokrajame na kocky. OprazZime nasucho spolu s
oc¢istenou na drobno pokrajanou cibulou, osolime. pridame paradajkovy pretlak, sladku papriku,
rascu, zalejeme vriacou vodou a dusime. U diéty &. II. cibulu spenime na oleji, pridame pokrajané
madso, koreniny, oprazime, zalejeme vriacou vodou a dusime. Ked je mdso mdkké. pridame oprazZenu
miku nasucho, zriedime vodou a dodusime. U diéty III. zahustime Stavu zemiakovou muckou, ktoru
rozmieSame vo vode.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 02-D2-0016 Hovadzi zavitok

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0001 HOVADZIE ZADNE H 0,600 0,700 0,800 0,900
50-SR-0081 SUNKA H 0,060 0,070 0,080 0,100
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,040 0,060 0,080
90-SR-0037 SOL H 0,070 0,080 0,090 0,010
90-SR-1044 Vajcia kg (ks 60g +/- 2g) H 0,050 0,080 0,100 0,100
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,030 0,040 0,040 0,050
90-SR-0034 CIBULA H 0,080 0,100 0,100 0,100
90-SR-0366 UHORKY STERILIZ. H 0,070 0,080 0,100 0,100
90-SR-0063 MRKVA H 0,070 0,080 0,100 0,100
90-SR-0064 ZELER H 0,050 0,070 0,090 0,100

deti MS 110 [g] 40 [g] 40 [q]
deti 1. st. 121 [qg] 46 [g] 46 [g]
deti 2. st. 132 [qg] 52 [qg] 52 [qg]
O0d 15 rokov 144 [qg] 60 [g] 60 [g]
Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich 09 zeler a vyrobky so zelerom

03 Vajcia a vyrobky z nich

Technologicky postup

Hovadzie mdso umyjeme vcelku, rychlo osusime a pokrajame na platky, ktoré jemne naklepeme. Platky
midsa osolime, okorenime a naplnime podla jednotlivych diét. Zavitok spojime Sparadlom, opecieme
nasucho, podlejeme vriacou vodou, pridéame na jemno nasekanu cibulu a udusime. Ked sa zavitky
mdkké, vyberieme ich zo Stavy, ktoru zahustime mikou oprazZenou nasucho. rozriedime vodou a
nechame vydusit. U diéty III. zahustujeme maizenou, rozmieSanou vo vode. Stavu zjemnime olejom.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 02-D2-0005 Hovaddzia pecienka so Sunkou

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0001 HOVADZIE ZADNE H 0,600 0,700 0,800 0,900
50-SR-0081 SUNKA H 0,060 0,080 0,100 0,120
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,040 0,060 0,080
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,030 0,040 0,050 0,070
90-SR-0037 SOL H 0,006 0,007 0,008 0,010
90-SR-0049 PAPRIKA MLETA H 0,006 0,007 0,010 0,010
90-SR-0001 VODA H 0,600 0,600 0,700 0,700

deti MS 76 [qg] 38 [qg] 38 [qg]
deti 1. st. 92 [qg] 47 [g] 47 [g]
deti 2. st. 104 [q] 54 [qg] 54 [qg]
O0d 15 rokov 120 [qg] 60 [g] 60 [g]

Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich

Technologicky postup

Hovadzie mdso umyjeme vcelku, osusime a opecieme nasucho. Pridame olej, c¢ervenu papriku, sol a
podlejeme vriacou vodou. Dusime domidkka. Mikké midso vyberieme, pokrajame na platky. Stavu
zahustime muikou oprazZenou nasucho, pridame na rezance pokrajanu Sunku a dodusime.



Receptura : 02-D2-0006

Hovadzia pecienka Stefanska
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Datum : 13.04.15

2. st 0d 15 roko

(Aktualizované 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti
50-SR-0001 HOVADZIE ZADNE H 0,600 0,700
90-SR-1044 Vajcia kg (ks 60g +/- 2q) H 0,100 0,100
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,040
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,040 0,050
90-SR-0034 CIBULA H 0,100 0,100
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010
90-SR-0001 VODA H 1,200 1,300

Hmotnost porcie Hmotnost mdsa Hmotnost omacky
deti MS 96 [g] 36 [g] 36 [g]
deti 1. st 115 [qg] 42 [qg] 42 [qg]
deti 2. st. 125 [qg] 48 [g] 48 [g]
O0d 15 rokov 150 [qg] 54 [qg] 54 [qg]
Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich 03 Vajcia a vyrobky z nich

Technologicky postup

Hovadzie mdso zadné umyjeme pod tecicou vodou, rychlo osusime a opec¢ieme. Pridame

oCistenu a

0,800 0,900
0,120 0,150
0,060 0,080
0,060 0,070
0,120 0,150
0,010 0,010
1,400 1,500
na jemno

nakrajant cibulu, sol, olej, podlejeme vriacou vodou a dusime domdkka. Makké miso

vyberieme, pokrajame na platky. Stavu zahustime mikou opraZenou nasucho povarime.

Do hotovej

Stavy pridame na tvrdo uvarené a pokrajané vajcia. Stavu zjemnime maslom. U diéty III. Stavu

zahustime maizenou, ktord rozmiesame vo vode.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 01-D2-0009 Hovadzia polievka s cestovinou

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0013 HOVADZIE ZADNE B.K. H 0,150 0,200 0,220 0,250
50-SR-2521 KORENOVA ZELENINA H 0,150 0,200 0,220 0,250
90-SR-0065 KALERAB H 0,060 0,080 0,120 0,120
90-SR-0091 KEL H 0,050 0,070 0,080 0,100
90-SR-0037 SOL H 0,005 0,006 0,007 0,010
90-SR-1069 KORENIE CELE CIERNE H 0,000 0,000 0,000 1,000
50-SR-0127 CESTOVINA H 0,040 0,040 0,050 0,050
90-SR-0001 VvODA H 2,000 2,000 2,200 2,500

deti MS 200 [qg] 9 [q] 9 [q]
deti 1. st. 200 [g] 12 [g] 12 [g]
deti 2. st. 220 [qg] 0 [g] 0 [g]
Ood 15 rokov 250 [qg] 15 [g] 15 [g]

Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich

Technologicky postup

Hovadzie mdso umyjeme pod tectcou vodou a vlozime varit do osolenej vody.Ked je mdso polomdkké
pridame océistend zeleninu, cibulu a korenie.Varime pri nizZsej teplote. Po uvareni polievku
precedime, mdso, zeleninu pokrajame na kocky a vlozime do . Cestovinu uvarime zv1last. Nakoniec
polievku dochutime sekanou petrzlenovou viatou. Povarime.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 01-D2-0008 Hovadzia polievka s krupicovymi halusSkami

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0013 HOVADZIE ZADNE B.K. H 0,150 0,200 0,220 0,250
50-SR-2521 KORENOVA ZELENINA H 0,200 0,250 0,300 0,350
90-SR-0034 CIBULA H 0,030 0,040 0,060 0,070
90-SR-0037 SOL H 0,005 0,007 0,010 0,010
90-SR-0114 KRUPICA H 0,040 0,050 0,060 0,070
90-SR-0044 VAJCIA H 0,833 1,167 1,667 1,667
90-SR-1069 KORENIE CELE CIERNE H 0,000 0,000 0,000 1,000
50-SR-2522 PETRZLENOVA VNAT SUSENA H 0,003 0,005 0,007 0,010
90-SR-0001 VvODA H 2,000 2,200 2,200 2,500

deti MS$ 200 [g] 9 [g] 9 [g]
deti 1. st. 200 [g] 12 [g] 12 [g]
deti 2. st. 220 [qg] 13 [g] 13 [g]
Od 15 rokov 250 [qg] 15 [g] 15 [g]
Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich 03 Vajcia a vyrobky z nich

Technologicky postup

Hovadzie mdso umyjeme, vlozime varit do osolenej vody. Ked je mdso polomakké pridame ocistenu
korenovu zeleninu, cibulu a korenie. Varime pri miernej teplote. Po uvareni polievku precedime,
madso, zeleninu pokrajame na drobné kocky a vlozime do vyvaru. Z vajec a krupice spracujeme
cesticko, ktoré zavarame lyzickou vo forme drobnych halusiek do . Nakoniec polievku dochutime
sekanou petrzZlenovou viiatou. Povarime.
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Datum : 13.
Receptura : 01-D2-0010 Hovadzia polievka s peceniovou ryzZou
(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st od 15
50-SR-0001 HOVADZIE ZADNE H 0,100 0,150 0,150
90-SR-0138 KURACIA PECEN H 0,100 0,150 0,200
50-SR-2521 KORENOVA ZELENINA H 0,250 0,250 0,300
90-S1-0128 OLEJ H 0,005 0,005 0,010
90-SR-0044 VAJCIA H 0,833 0,833 0,833
90-SR-0034 CIBULA H 0,050 0,050 0,080
50-SR-2522 PETRZLENOVA VNAT SUSENA H 0,005 0,005 0,010
90-SR-0037 SOL H 0,005 0,006 0,008
90-SR-0134 STRUHANKA H 0,030 0,030 0,040
90-SR-0001 VODA H 2,200 2,200 2,400

deti MS 200 [q] 6 [g] 6 [g]
deti 1. st. 200 [g] 9 [g] 9 [g]
deti 2. st. 220 [g] 9 [g] 9 [gl
O0d 15 rokov 250 [qg] 12 [g] 12 [g]
Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich 03 Vajcia a vyrobky z nich

Technologicky postup

Hovadzie mdso umyjeme pod tectcou vodou a vlozime do osolenej studenej vody varit. Koreriova
zeleninu oc¢istime, pridame k polomdkkému mdsu a uvarime. Uvarené midso, zeleninu vyberieme,
pokrajame, vlozime do . Pecen zomelieme, pridame vajcia, struhanku, majoranku. Takto upravenu
masu pretlac¢ime cez sito priamo do . Povarime, dochutime petrZlenovou viatou.

04.15

roko



Strana: 52
Datum : 13.04.15

Receptura : 02-D2-0011 Hovaddzie dusené v mrkvi

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0001 HOVADZIE ZADNE H 0,600 0,700 0,800 0,900
90-SR-0063 MRKVA H 0,600 0,700 0,800 0,900
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,040 0,060 0,080
90-SR-0110 MUKA HRUBA H 0,010 0,020 0,030 0,040
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0115 PETRZLENOVA VNAT CERSTVA H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0001 VODA H 1,100 1,200 1,300 1,400

deti MS 116 [g] 36 [qg] 36 [qg]
deti 1. st. 132 [qg] 42 [qg] 42 [qg]
deti 2. st. 148 [qg] 48 [g] 48 [g]
O0d 15 rokov 154 [qg] 54 [qg] 54 [qg]

Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich

Technologicky postup

Hovadzie mdso umyjeme vcelku, osusSime a pokrajame na kocky. Opecieme nasucho, osolime, zalejeme
vriacou vodou a dusime. K polomidkkému misu pridame o&istenii, postrtthant mrkvu a dodusime. Stavu
zahustime mukou, ktort oprazime nasucho. U diéty III. nezahustujeme. Olej - maslo pridavame do

hotovej Stavy. Stavu dochutime petrZlenova viiatou.
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Datum : 13.04.15
Receptura : 02-D2-0009 Hovéddzie dusené v zelenine
(Aktualizované 07.10.2014 09:36:25)
Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0150 HOVADZIE MASO B.K. H 0,600 0,700 0,800 0,900
90-SR-0063 MRKVA H 0,120 0,150 0,200 0,250
50-SR-0176 HRASOK STER. B.N. H 0,010 0,080 0,100 0,100
50-SR-0098 KARFIOL CERST.OCISTENY H 0,100 0,120 0,150 0,200
50-SR-0396 FAZULKA STER B.N. H 0,100 0,100 0,100 0,100
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,040 0,060 0,080
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0115 PETRZLENOVA VNAT CERSTVA H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0001 VODA H 1,000 1,200 1,300 1,400
Hmotnost porcie Hmotnost mdsa Hmotnost omacky

deti MS 106 [g] 36 [qg] 36 [qg]
deti 1. st. 112 [qg] 42 [qg] 42 [qg]
deti 2. st. 128 [g] 48 [g] 48 [g]
Ood 15 rokov 144 [qg] 54 [qg] 54 [qg]
Technologicky postup
Hovadzie mdso umyjeme vcelku, osusSime, pokradjame na kocky. Opecieme nasucho, pridame sol,
podlejeme vodou a dusime. K polomakkému masu pridame ocistend na kocky pokrajanad mrkvu, na
ruzidky rozobraty karfiol a dodusime. Stavu zahustime nasucho opraZenou mikou, pridame
sterilizovani fazulku a hrasok. Stavu zjemnime maslom - olejom a sekanou petrZlenovou viiatou. Pri

diéte II.

a III.

Stavu nezahustujeme.



Strana: 54
Datum : 13.04.15
Receptura 02-D2-0015 Hovadzie na smotane
(Aktualizované 07.10.2014 09:36:25)
Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0001 HOVADZIE ZADNE H 0,600 0,700 0,800 0,900
50-SR-2521 KORENOVA ZELENINA H 0,250 0,300 0,350 0,400
50-SR-0030 SLANINA UDENA BEZ KOZE H 0,000 0,050 0,070 0,100
90-SR-0034 CIBULA H 0,070 0,080 0,090 0,100
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,040 0,060 0,080
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,040 0,060 0,070 0,080
50-SR-0515 MLIEKO 1,5 % H 0,300 0,300 0,400 0,400
90-SR-0103 SMOTANA 12% H 0,100 0,100 0,150 0,150
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
50-SR-0094 CITRON H 0,050 0,050 0,100 0,100
Hmotnost porcie Hmotnost mdsa Hmotnost omacky

deti MS 116 [qg] 36 [g] 36 [g]
deti 1. st. 132 [qg] 42 [qg] 42 [qg]
deti 2. st. 133 [qg] 48 [g] 48 [g]
Od 15 rokov 159 [qg] 54 [qg] 54 [qg]

Alergény:

Technologic

01 Obilniny a vyrobky z nich

ky postup

07 mlieko a jeho vyrobky

Hovadzie mdso umyjeme vcelku, osusSime a opecieme nasucho. U diéty II. prespikujeme slaninou.

Zalejeme vriacou vodou a dusime. Ked je maso polomidkké pridame ocistenu, pokrajanu zeleninu,

koreniny,

sol, olej a dodusime resp. dopecieme. Mdkké madso vyberieme, pokrajame na platky,

stavu

prepasirujeme a zahustime mukou, ktorat rozmieSame v mlieku a smotane. Dochutime citrénovou

Stavou.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 02-D2-0001 Hovaddzie na Sampinonoch

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0001 HOVADZIE ZADNE H 0,600 0,700 0,800 0,900
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,040 0,060 0,080
90-SR-0034 CIBULA H 0,100 0,120 0,120 0,150
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,040 0,060 0,070 0,070
50-SR-0100 SAMPINONY STER. B. NAL. H 0,100 0,150 0,200 0,200
90-SR-0037 SOL H 0,008 0,009 0,010 0,010
90-SR-0036 RASCA H 0,001 0,001 0,001 0,002
90-SR-0125 KORENIE c 0,000 0,000 0,000 0,001
90-SR-0001 VODA H 0,600 0,700 0,700 0,800

deti MS 96 [g] 36 [qg] 36 [qg]
deti 1. st. 112 [qg] 42 [qg] 42 [qg]
deti 2. st. 128 [g] 48 [g] 48 [g]
Ood 15 rokov 144 [qg] 54 [qg] 54 [qg]

Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich

Technologicky postup

Hovadzie mdso umyjeme pod tecucou vodou vcelku, rychlo osusSime a nakrajame na platky, ktoré
opec¢ieme nasucho s cibulou, rascou a solou. Podlejeme vriacou vodou a udusime. Mdkké maso
vyberieme, Stavu zahustime mikou oprazZenou nasucho a povarime. U diéty III. zahustujeme
zemiakovou mic¢kou. Sterilizované Sampinény predusime a vlozime do pokrmu.



Surovina

50-SR-0001
90-S1-0128
90-SR-0063
90-SR-0064
50-SR-0098
90-SR-0065
50-SR-0176
50-SR-0396
90-SR-0040
50-SR-2509
90-SR-0037

Strana: 56
Datum : 13.04.15
Receptura : 02-D2-0002 Hovéddzie na zahradnicky spdsob
(Aktualizované 07.10.2014 09:36:25)

Nazov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
HOVADZIE ZADNE H 0,600 0,700 0,800 0,900
OLEJ H 0,020 0,040 0,060 0,080
MRKVA H 0,100 0,100 0,120 0,120
ZELER H 0,080 0,080 0,100 0,100
KARFIOL CERST.OCISTENY H 0,100 0,100 0,150 0,150
KALERAB H 0,070 0,070 0,080 0,080
HRASOK STER. B.N. H 0,050 0,050 0,060 0,070
FAZULKA STER B.N. H 0,030 0,030 0,050 0,050
MUKA HLADKA H 0,020 0,030 0,040 0,040
CITRONOVA STAVA H 0,050 0,050 0,050 0,050
SOL H 0,005 0,005 0,010 0,010
VODA H 0,600 0,600 0,700 0,800

90-SR-0001

deti MS
deti 1.
deti 2.

Alergény:

st.
st.
Od 15 rokov

[g]
[g]
[g]
[g]

36
42
48
54

01 Obilniny a vyrobky z nich

Technologicky postup

[g]
[g]
[g]
[g]

36
42
48
54

[g]
[g]
[g]
[g]

09 zeler a vyrobky so zelerom

Hovadzie mdso umyjeme vcelku pod tectcou vodou, rychlo osusSime, opecieme nasucho, pridame cast

postruhanej zeleniny, sol, podlejeme vodou a dusime. Mdkké mdso vyberieme, pokrajame na platky,

Stavu zahustime mikou oprazZenou nasucho, povarime a precedime. Do precedenej Stavy vlozime druhu

cast zeleniny, ktora udusime zvlast, ochutime citrénovou sStavou. U diéty III.

nezahustujeme.

Stavu



Surovina

50-SR-0001
90-S1-0128
90-SR-0034
90-SR-0064
90-SR-0040
90-SR-0037

Nazov suroviny

HOVADZIE ZADNE
OLEJ

CIBULA

ZELER

MUKA HLADKA
SOL

04.15

roko
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Datum : 13.
Receptura : 02-D2-0014 Hovadzie na zeleri
(Aktualizované 07.10.2014 09:36:25)

Hm deti MS deti 1. st deti 2. st od 15

H 0,600 0,700 0,800

H 0,030 0,050 0,070

H 0,070 0,080 0,090

H 0,100 0,100 0,150

H 0,020 0,030 0,040

H 0,010 0,010 0,010

H 1,100 1,200 1,300

90-SR-0001

Alergény:

st.
Od 15 rokov

[g]
[g]
[g]
[g]

36
42
48
54

01 Obilniny a vyrobky z nich

Technologicky postup

[g]
[g]
[g]
[g]

36
42
48
54

gl
[g]
[g]
[g]

09 zeler a vyrobky so zelerom

Hovadzie mdso umyjeme vcelku pod tecucou vodou, osuSime a pokrajame na platky, ktoré jemne

naklepeme, opecieme nasucho, pridame ocistenu na jemno pokrajanu cibulu, océisteny postruhany

zeler a dusime vo vlastnej Stave.

Podlievame vriacou vodou. Ked je mdso makké sStavu zaprasime

mikou oprazenou nasucho, rozriedime vodou a povarime. Do hotového pokrmu pridéame olej.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 02-D2-0007 Hovaddzie platky na prazsky spdsob

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0001 HOVADZIE ZADNE H 0,600 0,700 0,800 0,900
50-SR-0081 SUNKA H 0,060 0,080 0,100 0,120
90-SR-1044 Vajcia kg (ks 60g +/- 2g) H 0,050 0,080 0,100 0,100
90-SR-0034 CIBULA H 0,100 0,100 0,120 0,150
50-SR-0176 HRASOK STER. B.N. H 0,050 0,060 0,070 0,080
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,040 0,060 0,080
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,020 0,030 0,040 0,050
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
58-SR-1561 KORENIE MLETE CIERNE H 0,000 0,000 0,000 0,001
90-SR-0001 VODA H 1,300 1,400 1,500 1,600

deti MS 99 [qg] 39 [qg] 39 [g]
deti 1. st. 117 [g] 47 [qg] 47 [g]
deti 2. st. 134 [qg] 54 [g] 54 [qg]
O0d 15 rokov 152 [qg] 62 [g] 62 [g]
Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich 03 Vajcia a vyrobky z nich

Technologicky postup

Hovadzie mdso umyjeme vcelku, osusSime a pokrajame na platky, ktoré jemne naklepeme. Platky
opec¢ieme po oboch stranach nasucho. Pridame ocistent na jemno nakrajanu cibulu, osolime,
okorenime, podlejeme vriacou vodou a dusime do mdkka. Makké midso vyberieme, sStavu zahustime
oprazenou mukou, povarime. Do hotovej Stavy pridame maslo - olej. Vajcia uvarime na tvrdo,
pokrédjame a spolu s pokrajanou Sunkou a uvarenym hraskom vlozZime do Stavy. U diéty III.
zahustujeme maizenou, ktord rozmieSame vo vode.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 02-D2-0008 Hovadzie platky na rasci

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0001 HOVADZIE ZADNE H 0,600 0,700 0,800 0,900
90-S1-0128 OLEJ H 0,020 0,040 0,060 0,080
90-SR-0036 RASCA H 0,010 0,080 0,010 0,010
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,030 0,040 0,050 0,060
90-SR-0001 VODA H 1,100 1,200 1,300 1,400

deti MS 76 [qg] 36 [qg] 36 [qg]
deti 1. st. 82 [g] 42 [qg] 42 [qg]
deti 2. st. 98 [g] 48 [g] 48 [g]
Od 15 rokov 104 [qg] 54 [qg] 54 [qg]

Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich

Technologicky postup

Hovadzie mdso umyjeme vcelku, osusSime, pokrajame na platky a jemne naklepeme. Opecieme po oboch
stranach nasucho, osolime. pridame rascu, zalejeme vriacou vodou a dusime domakka. Makké miaso
vyberieme stavu zahustime mikou oprazZenou nasucho, prevarime. U diéty III. zahustime zemiakovou
mac¢kou, ktord rozmiesame vo vode. Do hotovej Stavy pridame olej.



Surovina

Receptura

02-D2-0010 Hovadzie platky s paradajkovym pretlakom

(Aktualizované

07.10.2014 09:36:25)

deti MS deti 1.

st deti

Strana: 60

Datum : 13.04.15

2. st 0d 15 roko

50-SR-0001
90-S1-0128
90-SR-0037
90-S1-1064
54-SR-0001
90-SR-0001

HOVADZIE ZADNE
OLEJ
SOL

RAJCIAKOVY PRETLAK

ZEMIAKOVA MUCKA
VODA

0,800 0,900
0,050 0,060
0,010 0,010
0,070 0,080
0,030 0,040
1,400 1,500

deti MS
deti 1.
deti 2.

st.
st.
Od 15 rokov

85
102
118
124

Technologicky postup

[g]
[g]
[g]
[g]

Hovadzie mdso umyjeme vcelku, rychlo osusime a pokradjame na rezne, ktoré jemne naklepeme,

opec¢ieme na sucho z oboch stran. Podlejeme vriacou vodou, osolime, pridame paradajkovy pretlak a

udusime do makka. Makké mdso vyberieme,

vode.

Zjemnime olejom, u diéty I. maslom.

Stavu zahustime zemiakovou muckou,

ktoru rozmiesame vo



Strana: 61
Datum : 13.04.15

Receptura : 02-D2-0003 Hovadzie ragu

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0001 HOVADZIE ZADNE H 0,600 0,700 0,800 0,900
90-SR-0037 SOL H 0,008 0,008 0,010 0,010
90-SR-0036 RASCA H 0,001 0,001 0,001 0,002
90-SR-0063 MRKVA H 0,200 0,250 0,250 0,300
90-SR-0064 ZELER H 0,150 0,200 0,200 0,250
50-SR-0176 HRASOK STER. B.N. H 0,050 0,060 0,080 0,100
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,040 0,060 0,070
54-SR-0001 ZEMIAKOVA MUCKA H 0,040 0,050 0,050 0,060
90-SR-0001 VODA H 0,500 0,500 0,600 0,600
90-SR-0001 VODA H 0,600 0,700 0,800 0,900

deti MS 116 [g] 36 [qg] 36 [qg]
deti 1. st. 127 [qg] 42 [qg] 42 [qg]
deti 2. st. 138 [g] 48 [g] 48 [g]
Od 15 rokov 154 [qg] 54 [qg] 54 [qg]

Alergény: 09 zeler a vyrobky so zelerom

Technologicky postup

Hovadzie mdso umyjeme vcelku, osusSime a pokrajame na kocky. Oprazime nasucho, podlejeme vriacou
vodou. osolime a dusime. Neskor pridame ocdistend, na rezance pokrajanu zeleninu. Ked je maso a
zelenina makké, Stavu zahustime zatrepkou pripravenou z mlieka a muky. Hotovy pokrm prevarime,
pridame maslo - olej. U diéty III. Stavu zahustujeme zemiakovou muckou.



Strana: 62
Datum : 13.04.15

Receptura : 02-D2-0017 Hovaddzie varené

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0001 HOVADZIE ZADNE H 0,600 0,700 0,800 0,900
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0034 CIBULA H 0,030 0,040 0,050 0,060
90-SR-0001 VODA H 1,500 1,500 1,600 1,600

deti MS 36 [qg] 36 [qg] 36 [g]
deti 1. st. 42 [q] 42 [q] 42 [q]
deti 2. st. 48 [g] 48 [g] 48 [g]
O0d 15 rokov 54 [qg] 54 [qg] 54 [qg]

Technologicky postup

Hovadzie mdso umyjeme vcelku a dame varit do studenej osolenej vody spolu s cibulou. Mdkké maso
vyberieme, pokrajame na porcie. Podavame s rdéznymi privarkami. Vyvar pouzZijeme na pripravu
polievky.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 01-D2-0034 Hrachova polievka

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0105 HRACH SUCHY H 0,200 0,250 0,300 0,350
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,030 0,030 0,040 0,050
90-S1-0128 OLEJ H 0,010 0,020 0,030 0,040
90-SR-0057 CESNAK H 0,005 0,005 0,010 0,010
90-S1-0061 MAJORANKA H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0037 SOL H 0,006 0,007 0,008 0,010
90-SR-0001 VODA H 2,200 2,200 2,500 2,700

deti MS 200 [qg] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 200 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 220 [qg] 0 [g] 0 [g]
O0d 15 rokov 250 [qg] 0 [g] 0 [g]

Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich

Technologicky postup

Suchy hrach preberieme, umyjeme a namoc¢ime. Zalejeme vodou, uvarime, scedime a prelisujeme.

Z oleja a muky si pripravime svetlu zaprazku, ktoru rozriedime vodou, pridame prelisovany hrach
a povarime.Dochutime solou, prelisovanym cesnakom a majorankou.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 01-D2-0012 Hraskova krémova polievka

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0337 HRASOK MRAZENY H 0,300 0,350 0,400 0,450
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,030 0,030 0,040 0,050
90-S1-0128 OLEJ H 0,010 0,020 0,030 0,040
90-SR-0037 SOL H 0,006 0,007 0,008 0,010
90-SR-0001 VODA H 2,200 2,200 2,400 2,700

deti MS 200 [qg] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 200 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 220 [qg] 0 [g] 0 [g]
Ood 15 rokov 250 [qg] 0 [g] 0 [g]

Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich

Technologicky postup

Miku oprazime nasucho, zalejeme vodou, pridame mrazeny hrasok, osolime a povarime. Uvareny hrasok
rozmixujeme, precedime. Olej, u diéty I. maslo pridavame do hotovej . Polievku mozZeme podavat

s oprazenou zemlou alebo chlebom, ktory u diety III. je pripraveny z bezlepkovej muky.



Surovina

Receptura : 01-D2-0011

Hraskova polievka s lievankou

(Aktualizované

Nazov suroviny

07.10.2014 09:36:25)

deti MS deti 1.

st deti

Strana: 65

Datum : 13.04.15

2. st 0d 15 roko

50-SR-0176
90-S1-0128
90-SR-0037
90-SR-0139
90-SR-0044
50-SR-2522
90-SR-0001

HRASOK STER. B.N.

OLEJ

SOL

MUKA POLOHRUBA

VAJCIA

PETRZLENOVA VNAT SUSENA
VODA

0,350 0,400
0,030 0,040
0,008 0,010
0,080 0,100
1,667 1,667
0,010 0,010
2,400 2,700

deti 2. st.
Od 15 rokov

Alergény:

200 [qg] 0 [g]
200 [g] 0 [g]
220 [qg] 0 [g]
250 [qg] 0 [g]

01 Obilniny a vyrobky z nich

Technologicky postup

gl
[g]
[g]
[g]

03 Vajcia a vyrobky z nich

Sterilizovany hrasok zalejeme vodou, pridame sol a povarime.

cesticko, ktoré zavarime do

viiatou, povarime asi 20 minut.

Z vajec a muky si pripravime riedke

Pridame olej, u diety I. maslo. Dochutime sekanou petrzZlenovou
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Datum : 13.04.15

Receptura : 14-D2-0001 Kakaové mlieko

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0515 MLIEKO 1,5 % H 1,500 2,000 2,000 2,500
90-SR-0226 KAKAO H 0,010 0,020 0,020 0,020

deti MS 150 [g] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 200 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 200 [g] 0 [g] 0 [g]
Ood 15 rokov 250 [g] 0 [g] 0 [g]

Alergény: 07 mlieko a jeho vyrobky

Technologicky postup

Kakaovy prasok rozmiesame v casti vlazného mlieka, ktoré vlejeme do vriaceho prevareného mlieka.
Nechame prejst varom a dochutime cukrom. U diéty II. nesladime.



Surovina

90-SR-1065
90-SR-0040
90-S1-0128
50-SR-0515
90-SR-0037
50-SR-2522
50-SR-0483

Nazov suroviny

KALERAB MLADY

MUKA HLADKA
OLEJ

MLIEKO 1,5 %

SOoL

PETRZLENOVA VNAT SUSENA
MUSKATOVY KVET

Strana: 67

Datum : 13.04.15
Receptura 01-D2-0013 Kalerabova polievka
(Aktualizované 07.10.2014 09:36:25)

Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
H 0,400 0,400 0,450 0,500
H 0,030 0,030 0,040 0,040
H 0,010 0,020 0,030 0,040
H 0,300 0,300 0,400 0,600
H 0,005 0,006 0,008 0,010
H 0,005 0,005 0,010 0,010
H 0,001 0,001 0,001 0,001
H 1,900 1,900 2,000 2,100

90-SR-0001

VODA

deti MS
deti 1.
deti 2.

st.
st.

Od 15 rokov

Alergény:

01 Obilniny a vyrobky z nich

Technologicky postup

200
200
220
250

[g]
[g]
[g]
[g]

[g]
[g]
[g]
[g]

[g]
[g]
[g]
[g]

07 mlieko a jeho vyrobky

Mlady kalerab ocistime, pokrajame na drobné kocky alebo postrihame na hrubé rezance,

zalejeme

vodou a dame varit.Uvareny zahustime nasucho opraZenou mikou, pridame mlieko, maslo, pre diety

II.

a III. olej. Dochutime sekanou petrzlenovou viiatou a muskatovym kvetom.



Strana: 68
Datum : 13.04.15

Receptura : 01-D2-0015 Kapustova polievka so Sunkou

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0140 KAPUSTA BIELA HLAVKOVA H 0,350 0,350 0,400 0,500
90-S1-0128 OLEJ H 0,010 0,020 0,030 0,040
90-SR-0034 CIBULA H 0,030 0,030 0,040 0,050
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,020 0,020 0,030 0,040
90-SR-0036 RASCA H 0,001 0,001 0,002 0,002
50-SR-0081 SUNKA H 0,100 0,100 0,120 0,150
90-SR-0001 VODA H 2,200 2,200 2,400 2,700

deti MS 200 [qg] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 200 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 220 [qg] 0 [g] 0 [g]
O0d 15 rokov 250 [qg] 0 [g] 0 [g]

Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich

Technologicky postup

Oc¢istent hlavkovu kapustu postrihame, zalejeme vodou pridame rascu, sol, cibulu a uvarime.
Uvarenu polievku zahustime zaprazkou, ktoru si pripravime z oprazZenej muky nasucho. Pridame
pokrajani Sunku a olej.



Surovina

50-SR-0538
50-SR-0013
90-S1-0128
90-SR-0044
90-SR-0088
90-SR-0134
90-SR-0037
90-SR-0034

Nazov suroviny

BRAVCOVE STEHNO B. K.
HOVADZIE ZADNE B.K.

OLEJ
VAJCIA
ZEMLE
STRUHANKA
SOL
CIBULA

Strana: 69

Datum : 13.04.15
Receptura : 07-D2-0001 Karbonatok duseny
(Aktualizované 07.10.2014 09:36:25)

Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
H 0,300 0,400 0,400 0,500
H 0,200 0,200 0,300 0,300
H 0,020 0,040 0,060 0,080
H 0,833 1,167 1,667 1,667
H 0,080 0,100 0,120 0,150
H 0,030 0,030 0,060 0,070
H 0,010 0,010 0,010 0,010
H 0,030 0,040 0,050 0,060
H 0,250 0,250 0,300 0,350

90-SR-0001

VODA

deti MS
deti 1.
deti 2.

st.
st.

Od 15 rokov

Alergény:

01 Obilniny a vyrobky z nich

Technologicky postup

55
60
70
80

[g]
[g]
[g]
[g]

[g]
[g]
[g]
[g]

[g]
[g]
[g]
[g]

03 Vajcia a vyrobky z nich

Midso umyjeme, pomelieme spolu so Zemlou namocenou v mlieku alebo vo vode, oéistenou cibulou,

pridame sol, rozotrety cesnak, majoran, vajcia a c¢ast struhanky. Masu dobre premiesame

a formujeme karbonatky, ktoré obalime v druhej c¢asti struhanky a vkladame do vymasteného pekéaca,

jemne podlejeme vodou a dusime. U diéty II. pecieme po oboch stranach.



Strana: 70
Datum : 13.04.15

Receptura : 06-D2-0009 Karbonatok z rybieho filé

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0344 RYBIE FILE H 0,600 0,700 0,800 0,900
90-SR-0034 CIBULA H 0,050 0,060 0,070 0,080
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,050 0,070 0,090
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0044 VAJCIA H 1,667 1,667 2,500 2,500
90-SR-0088 ZEMLE H 0,050 0,050 0,070 0,100
90-SR-0134 STRUHANKA H 0,100 0,100 0,100 0,100

deti MS 65 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 1. st. 80 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 90 [qg] 0 [qg] 0 [g]
0d 15 rokov 100 [g] 0 [g] 0 [g]
Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich 04 Ryby a vyrobky z nich

03 Vajcia a vyrobky z nich

Technologicky postup

Umyté rybie filé zomelieme spolu s cibulou, pridame pecéivo navlhéené mliekom, vajcia,sol, cesnak,
korenie a masu dobre premieSame. Podla potreby zahustime struhankou.Na doske posypanej struhankou
formujeme karbonatky, ktoré ukladame do vymasteného pekdc¢a a v ruire udusime. Pre diéty II. a IIT.
mozeme upiect. U diéty III. nahradime pecivo udusenou ryzou.



Strana: 71
Datum : 13.04.15

Receptura : 09-D2-0003 Karfiol vyprazany

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0098 KARFIOL CERST.OCISTENY H 0,000 1,200 1,500 1,800
90-SR-0044 VAJCIA H 0,000 0,833 1,667 2,500
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,000 0,150 0,200 0,250
50-SR-0515 MLIEKO 1,5 % H 0,000 0,100 0,100 0,150
90-SR-0134 STRUHANKA H 0,000 0,150 0,200 0,250
90-SR-0037 SOL H 0,000 0,010 0,010 0,010
90-S1-0128 OLEJ H 0,000 0,200 0,250 0,300

deti 1. st. 105 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 132 [qg] 0 [g] 0 [g]
od 15 rokov 160 [g] 0 [g] 0 [g]
Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich 07 mlieko a jeho vyrobky

03 Vajcia a vyrobky z nich

Technologicky postup

Oc¢isteny karfiol uvarime v slanej vode do polomdkka. Vyberieme, rozoberieme na ruzicky, ktoré
obalime v muke, v rozsSlahanom vajci s mliekom a v preosiatej struhanke. Vyprdzame v rozpalenom
oleji do ruzova.
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Datum : 13.04.15
Receptura : 09-D2-0002 Karfiol zapekany so syrom
(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0098 KARFIOL CERST.OCISTENY H 1,000 1,200 1,500 1,800
50-SR-0515 MLIEKO 1,5 % H 0,250 0,300 0,400 0,500
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,050 0,070 0,090
90-SR-0044 VAJCIA H 1,667 2,500 3,333 4,167
90-SR-0054 SYR EIDAM H 0,100 0,100 0,150 0,200
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,020 0,030 0,040 0,060
90-SR-0134 STRUHANKA H 0,020 0,030 0,030 0,040
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0115 PETRZLENOVA VNAT CERSTVA H 0,010 0,010 0,010 0,010

deti MS 90 [g] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 110 [qg] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 150 [qg] 0 [g] 0 [g]
Ood 15 rokov 180 [g] 0 [g] 0 [g]

Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich

03 Vajcia a vyrobky z nich

07 mlieko a jeho vyrobky

Technologicky postup

Karfiol rozoberieme na ruzic¢ky a uvarime v slanej vode. Muaku oprazime na sucho, zalejeme mliekom
a povarime. Do vychladnutej kasSe pridame zltka, muskatovy kvet, sekand petrzlenovd vinat a sneh

z bielkov a zmieSame s uvarenym karfiolom. Pripravenu zmes vlozime do vymasteného pekaca,
posypeme struihanym syrom a zapecieme. Pri diéte III. nahradime muku zemiakovou muckou, ktorua
povarime v mlieku.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 01-D2-0027 Kelova polievka so zemiakmi polievka

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0091 KEL H 0,350 0,400 0,450 0,450
90-SR-0077 ZEMIAKY H 0,150 0,150 0,200 0,200
90-SR-0034 CIBULA H 0,050 0,050 0,060 0,060
90-S1-0128 OLEJ H 0,010 0,020 0,030 0,040
90-SR-0057 CESNAK H 0,006 0,006 0,007 0,010
90-SR-0037 SOL H 0,006 0,007 0,008 0,010
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,020 0,020 0,030 0,030
90-SR-0001 VODA H 2,200 2,200 2,500 2,700
90-SR-0036 RASCA H 0,001 0,001 0,002 0,002

deti MS 200 [qg] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 200 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 220 [qg] 0 [g] 0 [g]
Ood 15 rokov 250 [qg] 0 [g] 0 [g]

Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich

Technologicky postup

Oc¢isteny kel pokrajame na rezance, sparime, zalejeme vodou, pridame rascu, sol a na kocky
pokrajané ocistené zemiaky. Zahustime zaprazkou, ktoru si pripravime z nasucho oprazenej muky.
Olej pridame do do hotovej . Dochutime prelisovanym cesnakom.



Strana: 74
Datum : 13.04.15

Receptura : 07-D2-0006 Klopsy na paradajkach

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0538 BRAVCOVE STEHNO B. K. H 0,300 0,400 0,500 0,600
50-SR-0460 TELACIE MASO H 0,300 0,300 0,300 0,300
50-SR-0096 SENDVIC H 0,040 0,050 0,070 0,070
90-SR-0044 VAJCIA H 1,167 1,333 1,667 1,667
90-SR-0110 MUKA HRUBA H 0,030 0,040 0,050 0,050
90-S1-0128 OLEJ H 0,020 0,040 0,060 0,080
90-S1-1067 RAJCIAKY H 0,100 0,120 0,150 0,150
90-S1-1064 RAJCIAKOVY PRETLAK H 0,080 0,100 0,120 0,150
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0034 CIBULA H 0,030 0,040 0,050 0,050
90-SR-0001 VODA H 0,350 0,350 0,450 0,500

deti MS$ 90 [g] 55 [g] 55 [g]
deti 1. st. 105 [qg] 65 [g] 65 [g]
deti 2. st. 120 [g] 75 [g] 75 [g]
Od 15 rokov 140 [qg] 85 [g] 85 [g]
Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich 03 Vajcia a vyrobky z nich

Technologicky postup

Madso umyjeme, zomelieme spolu s navlhéenym sendvicéom, pridame sol, vajcia, cibulu a premiesSame.
Na doske vysypanej mikou formujeme klopsy, ktoré poukladame na vymasteny pekaé¢, podlejeme vodou,
pridame paradajkovy pretlak, prikryjeme a dusime. Ked si klopsy mdkké pridame na osminky
pokrédjané paradajky a nechame predusit.Polejeme olejom.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 07-D2-0005 Klopsy na zelenine

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0538 BRAVCOVE STEHNO B. K. H 0,400 0,400 0,500 0,500
50-SR-0013 HOVADZIE ZADNE B.K. H 0,200 0,300 0,300 0,400
90-S1-0128 OLEJ H 0,020 0,040 0,060 0,080
50-SR-0096 SENDVIC H 0,050 0,060 0,070 0,100
90-SR-0110 MUKA HRUBA H 0,020 0,020 0,030 0,040
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0063 MRKVA H 0,200 0,200 0,250 0,300
50-SR-0176 HRASOK STER. B.N. H 0,100 0,150 0,200 0,250
50-SR-0098 KARFIOL CERST.OCISTENY H 0,100 0,100 0,150 0,200
90-SR-0115 PETRZLENOVA VNAT CERSTVA H 0,000 0,000 0,000 0,010

deti MS 90 [g] 55 [qg] 55 [qg]
deti 1. st. 105 [qg] 65 [g] 65 [g]
deti 2. st. 118 [g] 73 [g] 73 [g]
Od 15 rokov 135 [qg] 85 [g] 85 [g]

Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich

Technologicky postup

Umyté midso zomelieme,pridame navlhéeny sendvié, sol, vajcia a dobre vymieSame. Z masy formujeme
klopsy, ktoré poukladame do vymasteného pekaca, podlejeme vodou a udusime. Zeleninu ocistime,
pokrajame na kocky, karfiol rozoberieme na ruzicky, udusime, zaprasime mikou, zjemnime olejom
a petrzZlenovou viatou. Zeleninu mozZeme aj rozmixovat. HrasSok pridavame az do hotovej Stavy.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 11-D2-0005 Knedla Zemlova

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0139 MUKA POLOHRUBA H 0,200 0,300 0,350 0,400
90-SR-0088 ZEMLE H 0,050 0,050 0,100 0,150
90-SR-0044 VAJCIA H 0,500 0,833 0,833 0,833
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0139 MUKA POLOHRUBA H 0,010 0,020 0,030 0,040
50-SR-0515 MLIEKO 1,5 % H 0,250 0,300 0,400 0,450

deti MS 45 [q] 0 [g] 0 [g]
deti 1. st. 65 [g] 0 [qg] 0 [g]
deti 2. st. 75 [q] 0 [g] 0 [g]
od 15 rokov 90 [qg] 0 [qg] 0 [g]
Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich 07 mlieko a jeho vyrobky

03 Vajcia a vyrobky z nich

Technologicky postup

Miku preosejeme a zmieSame s praskom do pec¢iva. Pridame mlieko, vajcia, vypracujeme cesto redsej
konzistencie. Pec¢ivo pokrajame a vmiesame do cesta. Na doske vypracujeme rovnaké knedle, ktoré
vyvarime v slanej vode. Mozeme varit aj v ¢istom obrusku.



04.15

roko

Strana: 77
Datum : 13.
Receptura 08-D2-0013 Kolozvarska kapusta
(Aktualizované 07.10.2014 09:36:25)
Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st od 15
50-SR-0393 KAPUSTA KYSLA H 1,000 1,300 1,600
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,050 0,070
90-SR-0034 CIBULA H 0,050 0,070 0,100
50-SR-0538 BRAVCOVE STEHNO B. K. H 0,500 0,600 0,700
90-SR-0117 RYZA H 0,100 0,120 0,150
94-SR-0118 PAPRIKA CERVENA MLETA H 0,000 0,001 0,001
58-SR-2002 KORENIE MLETE CIERNE V KG H 0,000 0,001 0,001
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010
90-SR-0103 SMOTANA 12% H 0,100 0,150 0,200
90-SR-0036 RASCA H 0,000 0,001 0,001
90-SR-0001 VvODA H 0,200 0,300 0,400
Hmotnost porcie Hmotnost mdsa Hmotnost omacky
deti MS 140 [g] 0 [q] 0 [q]
deti 1. st. 170 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 200 [g] 0 [g] 0 [g]
od 15 rokov 260 [g] 0 [g] 0 [qg]

Alergény:

Technologic

07 mlieko a jeho vyrobky

ky postup

Bravcové ma

so umyjeme,

zomelieme

. Na casti oleja spenime cast cibule, pridéame sladku papriku

a pomleté maso. Udusime. RyzZu uvarime, pridame k masu, premiesame, dochutime korenim a rascou.

Kapustu udusime na druhej ¢asti oleja a cibuli. Do vymasteného pekac¢a vrstvime kapustu

a pripravené midso. Povrch zalejeme rozslahanou smotanou. Upecieme.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 02-D2-0013 Kotlikovy gulas

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0001 HOVADZIE ZADNE H 0,600 0,700 0,800 0,900
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,040 0,060 0,080
90-SR-0161 LECO H 0,200 0,200 0,300 0,350
90-SR-0077 ZEMIAKY H 0,400 0,400 0,500 0,600
90-SR-0034 CIBULA H 0,080 0,080 0,100 0,100
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,010 0,010 0,020 0,030
90-SR-0001 VODA H 1,300 1,300 1,400 1,500

deti MS 126 [g] 36 [qg] 36 [qg]
deti 1. st. 142 [qg] 42 [qg] 42 [qg]
deti 2. st. 158 [g] 48 [g] 48 [g]
Ood 15 rokov 164 [qg] 54 [qg] 54 [qg]

Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich

Technologicky postup

Umyté osusSené hovadzie mdso pokrajame na kocky, ktoré oprazime nasucho spolu s cibulou, pridame
sol, zalejeme vriacou vodou a dusime. Ked je mdso polomékké pridame na kocky ocistené a pokrajané
zemiaky, rascu, majoran, cervenu papriku a lec¢o. Ked je mdso makké zaprasime sStavu mikou
oprazenou nasucho, rozriedime. Olej pridame do hotového pokrmu. U diéty II. mdso oprazime na
spenenej cibuli. U diéty III. zahustujeme maizenou, ktord rozmieSame vo vode.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 05-D2-0011 Kuracia peceri dusena

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0138 KURACIA PECEN H 0,600 0,750 0,850 1,000
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,040 0,060 0,080
90-SR-0034 CIBULA H 0,050 0,060 0,080 0,100
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-S1-1064 RAJCIAKOVY PRETLAK H 0,010 0,010 0,020 0,020
90-SR-0001 VODA H 0,200 0,200 0,250 0,300

deti MS 80 [g] 35 [qg] 35 [qg]
deti 1. st. 98 [g] 43 [qg] 43 [g]
deti 2. st. 114 [qg] 49 [g] 49 [g]
Od 15 rokov 130 [qg] 55 [g] 55 [g]

Technologicky postup

Kuraciu pecen umyjeme, odblanime, pokrajame na rezance, opecieme na ¢iastke oleja spolu

s ocistenou a na jemno pokrajanou cibulou, pridame majoran, korenie, podlejeme vriacou vodou
a udusime. Do udusene]j pridame olej, paradajkovy pretlak a dodusime. Solime pred podavanim.



Strana: 80
Datum : 13.04.15
Receptura 01-D2-0023 Kuracia polievka
(Aktualizované 07.10.2014 09:36:25)
Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0205 KURCA H 0,200 0,250 0,300 0,350
50-SR-2521 KORENOVA ZELENINA H 0,200 0,250 0,300 0,350
90-SR-0034 CIBULA H 0,030 0,040 0,050 0,060
90-SR-0037 SOL H 0,005 0,006 0,008 0,010
90-SR-1069 KORENIE CELE CIERNE H 0,000 0,000 0,000 1,000
90-SR-0153 NITOVKY H 0,040 0,040 0,050 0,060
90-SR-0001 vODA H 2,300 2,300 2,600 2,800
Hmotnost porcie Hmotnost mdsa Hmotnost omacky
deti MS 200 [g] 9 [g] 9 [g]
deti 1. st. 200 [g] 11 [g] 11 [g]
deti 2. st. 220 [qg] 13 [g] 13 [g]
O0d 15 rokov 250 [qg] 15 [g] 15 [g]

Alergény:

01 Obilniny a vyrobky z nich

Technologicky postup

Kurcéa umyjeme pod tecétcou vodou, vlozZime

korenie. Ked je kurcéa polomdkké, pridame

kurcéa a zeleninu vyberieme, pokrajame a vlozZime do

varit do osolenej vody, pridame océistenu cibulu a celé
ocistenu pokrajanu korenovid zeleninu a dovarime. Uvarené
. Dochutime petrzlenovou vinatou. Nitovky

uvarime zv1last. Pre diétu III. urobime krupicové halusky.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 05-D2-0008 Kuracie prsia dusené na masle

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0335 KURACIE PRSIA H 0,600 0,700 0,800 0,900
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,040 0,060 0,080
90-SR-0001 VODA H 0,100 0,100 0,150 0,150

deti MS 56 [g] 36 [qg] 36 [g]
deti 1. st. 67 [g] 42 [q] 42 [q]
deti 2. st. 78 [g] 48 [g] 48 [g]
O0d 15 rokov 89 [g] 54 [qg] 54 [qg]

Technologicky postup

Kuracie prsia umyjeme, jemne osolime, podlejeme vodou a udusime. Ked je madso mdkké, sStavu
zjemnime maslom, u diéty II. olejom.



Strana:
Datum :

Receptura : 05-D2-0010 Kuracie prsia na paprike

(Aktualizované

Surovina Nazov suroviny

90-SR-0335 KURACIE PRSIA
90-S1-0128 OLEJ
90-SR-0034 CIBULA
90-SR-0049 PAPRIKA MLETA
90-SR-0037 SOL
50-SR-0515 MLIEKO 1,5 %
90-SR-0103 SMOTANA 12%
90-SR-0001 VvODA

07.10.2014 09:36:25)

13.04.15

Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko

H 0,600 0,700 0,800
H 0,030 0,050 0,070
H 0,060 0,080 0,100
H 0,010 0,010 0,010
H 0,010 0,010 0,010
H 0,100 0,100 0,100
H 0,060 0,080 0,100
H 0,100 0,100 0,150

deti MS 71 [g] 36 [g]
deti 1. st. 82 [g] 42 [qg]
deti 2. st. 98 [g] 48 [g]
Ood 15 rokov 124 [qg] 54 [qg]

Alergény: 07 mlieko a jeho vyrobky

Technologicky postup

36 [g]
42 [q]
48 [q]
54 [qg]

Kuracie prsia umyjeme, osuSime, naporcujeme,

osolime, pridame na jemno oéistenu, pokrajanu

cibulu, podlejeme vodou a dusime do mdkka. Mdkké madso vyberieme, Stavu zahustime mukou
rozmieSanou v mlieku a smotane. Cervenii papriku rozpustime v oleji a pridame do Stavy, prevarime.

V pripade, zZe su stravnici III. diéty alergicki na mlieko,

zemiakova macku rozmiesame s vodou.



Receptura

Strana: 83
Datum : 13.04.15

05-D2-0007 Kuracie prsia so zeleninou

(Aktualizované

Surovina Nazov suroviny

07.10.2014 09:36:25)

deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko

90-SR-0335 KURACIE PRSIA

50-SR-2521 KORENOVA ZELENINA
90-S1-0128 OLEJ

90-SR-0115 PETRZLENOVA VNAT CERSTVA
90-SR-0037 SOL

50-SR-0515 MLIEKO 1,5 %

50-SR-0176 HRASOK STER. B.N.

0,600 0,700 0,800 0,900
0,200 0,250 0,300 0,400
0,030 0,040 0,060 0,080
0,010 0,010 0,010 0,010
0,010 0,010 0,010 0,010
0,100 0,100 0,150 0,150
0,050 0,050 0,100 0,100

deti MS
deti 1. st
deti 2. st.

Od 15 rokov

Alergény: 07

65 [g]
81 [g]
91 [g]
104 [g]

mlieko a jeho vyrobky

Technologicky postup

35
41
46
54

[g]
[g]
[g]
[g]

35
41
46
54

gl
[g]
[g]
[g]

Kuracie prsia umyjeme, naporcujeme a udusime vo vlastnej
pokrajame na kocky, pridame k polomédkkému médsu, osolime, podlejeme vodou a dodusime. Makké miso

Stave. Koreriovad zeleninu ocistime,

vyberieme, Stavu zaprasime mukou, prilejeme mlieko, prevarime. Hotovy pokrm zjemnime sekanou

petrzlenovou viiatou,olejom a povarime. Zeleninu mbéZeme aj rozmixovat. Stava je jemnéjSia. U diéty
ITI. a III.Stavu nezahustujeme. Hrasok do Stavy pridavame pred dovarenim/ 20 minut/.



Strana: 84
Datum : 13.04.15

Receptura : 05-D2-0009 Kuracie prsia vyprazané

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0335 KURACIE PRSIA H 0,000 0,700 0,800 0,900
90-SR-0044 VAJCIA H 0,000 1,167 1,667 1,667
50-SR-0515 MLIEKO 1,5 % H 0,000 0,100 0,100 0,100
90-SR-0134 STRUHANKA H 0,000 0,100 0,120 0,150
90-SR-0037 SOL H 0,000 0,010 0,010 0,010
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,000 0,100 0,100 0,150
90-S1-0128 OLEJ H 0,000 0,250 0,300 0,350

deti 1. st. 85 [g] 85 [g] 85 [g]
deti 2. st. 95 [qg] 95 [qg] 95 [g]
Od 15 rokov 105 [qg] 105 [qg] 105 [qg]
Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich 07 mlieko a jeho vyrobky

03 Vajcia a vyrobky z nich

Technologicky postup

Kuracie prsia umyjeme, nakradjame na rezne, mierne osolime, naklepeme, obalime v trojobale.
Vypréazame v horucom oleji.



Surovina

Kuracie stehnad na Sampirionoch

07.10.2014 09:36:25)

deti MS deti 1.

st deti

Strana: 85

Datum : 13.04.15

2. st 0d 15 roko

90-SR-0206
90-S1-0128
50-SR-0100
90-SR-0037
90-SR-0034
90-SR-0001

Receptura : 05-D2-0003
(Aktualizované
Nazov suroviny
KURACIE STEHNA
OLEJ
SAMPINONY STER. B. NAL.
SOL
CIBULA
VODA

1,750 2,250
0,070 0,090
0,150 0,200
0,010 0,010
0,100 0,100
0,500 0,500

deti MS
deti 1.
deti 2.

st.
st.
Od 15 rokov

105 [g] 75 [qgl
125 [g] 90 [g]
145 [q] 105 [g]
185 [g] 135 [g]

Technologicky postup

75
90
105
135

[g]
gl
[g]
[g]

Kuracie stehnd umyjeme, osolime, pridame rascu a podliate vodou udusime. Makké vyberieme,

zahustime u diéty I. mukou, pridame olej. Do hotovej Stavy pridame Sampiriony, ktoré udusime na

cibuli zvlast.

Stavu
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Datum : 13.04.15

Receptura : 05-D2-0001 Kuracie stehnad na zelenine

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0206 KURACIE STEHNA H 1,250 1,500 1,750 2,250
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,050 0,070 0,090
90-SR-0063 MRKVA H 0,100 0,150 0,150 0,200
50-SR-0176 HRASOK STER. B.N. H 0,100 0,150 0,150 0,200
50-SR-0098 KARFIOL CERST.OCISTENY H 0,100 0,100 0,150 0,150
90-SR-0064 ZELER H 0,100 0,100 0,100 0,100
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0115 PETRZLENOVA VNAT CERSTVA H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0001 VODA H 0,500 0,600 0,700 0,700

deti MS 125 [qg] 75 [g] 75 [g]
deti 1. st. 145 [qg] 90 [g] 90 [qg]
deti 2. st. 165 [qg] 105 [qg] 105 [qg]
Ood 15 rokov 200 [g] 135 [qg] 135 [qg]

Alergény: 09 zeler a vyrobky so zelerom

Technologicky postup

Kuracie stehnad umyjeme, osolime a dusime podliate vodou. Neskér pridame ocistent na kocky
pokrajanu koreriova zeleninu a na ruzicéky rozobraty karfiol, podlejeme vodou a udusime. Makké midso
vyberieme, pridame sterilizovany hrasok, sStavu zaprasSime mukou, pridame olej a povarime.Dochutime
petrzlenovou vnatou.



Strana: 87
Datum : 13.04.15

Receptura : 05-D2-0002 Kuracie stehna pecené

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0206 KURACIE STEHNA H 1,250 1,500 1,750 2,250
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,040 0,060 0,080
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0001 VODA H 0,200 0,200 0,200 0,200

deti MS 100 [g] 75 [qg] 75 [qg]
deti 1. st. 120 [qg] 90 [g] 90 [g]
deti 2. st. 140 [qg] 105 [qg] 105 [qg]
O0d 15 rokov 175 [qg] 135 [qg] 135 [qg]

Technologicky postup

Kuracie stehnd umyjeme, osolime, polejeme olejom, jemne podlejeme vodou a upecieme. U diéty I.
pouzijeme maslo.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 05-D2-0004 Kurca na paprike

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0205 KURCA H 1,250 1,500 1,750 2,250
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,050 0,070 0,090
90-SR-0034 CIBULA H 0,060 0,080 0,100 0,120
90-SR-0103 SMOTANA 12% H 0,060 0,080 0,100 0,120
50-SR-0515 MLIEKO 1,5 % H 0,100 0,100 0,100 0,150
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0049 PAPRIKA MLETA H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,030 0,040 0,040 0,050
90-SR-0001 VODA H 0,300 0,400 0,400 0,600

deti MS$ 120 [g] 75 [qg] 75 [gl
deti 1. st. 145 [qg] 95 [qg] 95 [qg]
deti 2. st. 160 [g] 105 [qg] 105 [qg]
Ood 15 rokov 200 [g] 135 [qg] 135 [qg]
Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich 07 mlieko a jeho vyrobky

Technologicky postup

Kurcéa umyjeme naporcujeme, osolime, podlejeme vodou a udusime. Makké porcie madsa vyberieme, sStavu
zahustime muakou, ktoru rozmieSame v mlieku a v smotane, pridame papriku, ktoru rozpustime

v oleji, povarime. U diéty III. zahustujeme Stavu zemiakovou muackou.



Strana: 89
Datum : 13.04.15

Receptura : 05-D2-0006 Kurca plnené

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0205 KURCA H 1,250 1,500 1,750 2,250
90-S1-0128 OLEJ H 0,020 0,040 0,050 0,070
90-SR-0030 MASLO H 0,010 0,010 0,020 0,020
90-SR-0044 VAJCIA H 1,167 1,667 1,667 2,500
90-SR-0151 SUCHARE H 0,100 0,120 0,150 0,200
50-SR-0515 MLIEKO 1,5 % H 0,100 0,120 0,150 0,150
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0115 PETRZLENOVA VNAT CERSTVA H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0001 VODA H 0,100 0,100 0,150 0,150

deti MS 125 [g] 95 [g] 95 [g]
deti 1. st. 155 [qg] 120 [qg] 120 [qg]
deti 2. st. 185 [g] 145 [q] 145 [q]
Ood 15 rokov 230 [g] 180 [g] 180 [g]
Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich 07 mlieko a jeho vyrobky

03 Vajcia a vyrobky z nich

Technologicky postup

Kuréa umyjeme, jemne nasolime. Zltka vymieSame s maslom, pridame navlhéeny suchar v mlieku alebo
vo vode, korenie, jemne nasekand petrzlenovd vinat, sol a sneh z bielkov. Masu lahko premiesame,
naplnime kurcatd, ktoré poukladadme na vymasteny pekac¢, podlejeme mierne vodou, pridame olej

a v rire prikryté upecieme. Upecené naporcujeme spolu s plnkou.



Strana: 90
Datum : 13.04.15

Receptura : 05-D2-0005 Kurcéa zapravané

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0205 KURCA H 1,250 1,500 1,750 2,250
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,050 0,070 0,090
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,030 0,040 0,040 0,050
50-SR-0515 MLIEKO 1,5 % H 0,400 0,500 0,600 0,700
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
50-SR-2521 KORENOVA ZELENINA H 0,200 0,200 0,250 0,300
50-SR-0098 KARFIOL CERST.OCISTENY H 0,100 0,100 0,150 0,150
90-SR-0001 VODA H 0,100 0,100 0,150 0,150

deti MS$ 125 [g] 75 [qg] 75 [gl
deti 1. st. 145 [qg] 90 [g] 90 [g]
deti 2. st. 165 [g] 105 [qg] 105 [qg]
Ood 15 rokov 205 [qg] 135 [qg] 135 [qg]
Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich 07 mlieko a jeho vyrobky

Technologicky postup

Kurcéa umyjeme, naporcujeme, osolime, podlejeme vodou a prikryté dusime. K polomdkkému masu
pridame oc¢istend na kocky pokrajanu koreriovd zeleninu, na ruzicky rozobraty karfiol, Makké miso
vyberieme, Stavu zahustime mikou, ktort rozmieSame v mlieku. Stavu precedime dochutime citrénovou
Stavou, zjemnime olejom.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 07-D2-0008 Miasové krokety
(Aktualizované 07.10.2014 09:36:25)
Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0538 BRAVCOVE STEHNO B. K. H 0,300 0,350 0,400 0,500
50-SR-0013 HOVADZIE ZADNE B.K. H 0,300 0,350 0,400 0,400
90-S1-0128 OLEJ H 0,020 0,040 0,060 0,080
50-SR-0096 SENDVIC H 0,030 0,040 0,050 0,050
90-SR-0044 VAJCIA H 1,167 1,333 1,667 1,667
90-SR-0034 CIBULA H 0,030 0,040 0,050 0,050
90-SR-0057 CESNAK H 0,000 0,000 0,000 0,000
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-S1-0061 MAJORANKA H 0,000 0,000 0,001 0,001
58-SR-1561 KORENIE MLETE CIERNE H 0,000 0,000 0,001 0,001
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,020 0,030 0,040 0,040
90-SR-0001 VODA H 0,250 0,300 0,300 0,350
Hmotnost porcie Hmotnost mdsa Hmotnost omacky

deti MS 50 [qg] 0 [q] 0 [qg]

deti 1. st. 60 [g] 0 [qg] 0 [g]

deti 2. st. 70 [g] 0 [g] 0 [g]

Ood 15 rokov 80 [g] 0 [g] 0 [g]

Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich 03 Vajcia a vyrobky z nich

Technologicky postup

Madso umyjeme, pomelieme, pridame navlhéeny sendvié, cibulu, vajcia, cesnak, koreniny a dobre
vymieSame. Z masy na pomicenej doske formujeme krokety, ktoré uloZime do vymasteného pekaca,
opec¢ieme po oboch stranach, podlejeme vodou a dusime v rure.
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04.15

roko

Datum : 13.

Receptura 07-D2-0004 Miasovy nakyp

(Aktualizované 07.10.2014 09:36:25)
Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st od 15
50-SR-0538 BRAVCOVE STEHNO B. K. H 0,500 0,600 0,700
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,040 0,060
90-SR-0037 H 0,010 0,010 0,010
90-SR-0044 VAJCIA H 1,167 1,333 1,667
50-SR-0096 SENDVIC H 0,040 0,050 0,050
90-SR-0134 STRUHANKA H 0,020 0,030 0,030
90-SR-0001 VODA H 0,200 0,200 0,250

Hmotnost porcie Hmotnost mdsa Hmotnost omacky

deti MS 55 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 1. st 65 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 75 [g] 0 [g] 0 [g]
O0d 15 rokov 90 [g] 0 [g] 0 [g]
Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich 03 Vajcia a vyrobky z nich
Technologicky postup
Maso umyjeme vcelku, pomelieme,pridame navlhéeny sendvié v mlieku alebo vo vode, vajcia, sol,

petrzlenova vinat a dobre vymiesame.Masu dame do vymasteného pekac¢a vysypaného struhankou,

upecieme.U diéty I. pokvapkame maslom, varime vo vodnom kupeli. U diéty IT.

olejom. U diéty III. nahradime sendvié varenou ryzou.

a III. pokvapkame
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Datum : 13.04.15

Receptura : 14-D2-0011 Mlieko

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko

deti MS 100 [g] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 150 [qg] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 150 [qg] 0 [g] 0 [g]
O0d 15 rokov 200 [g] 0 [g] 0 [g]

Alergény: 07 mlieko a jeho vyrobky

Technologicky postup



Surovina

50-SR-0344
90-S1-0128
90-SR-0030
90-SR-0040
90-S1-1064
90-SR-0037
90-SR-0054
90-SR-0044

Nazov suroviny

RYBIE FILE
OLEJ

MASLO

MUKA HLADKA

RAJCIAKOVY PRETLAK

SoL
SYR EIDAM
VAJCIA

Strana: 94
Datum : 13.04.15
Receptura 06-D2-0010 Nakyp z rybieho filé
(Aktualizované 07.10.2014 09:36:25)
Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
H 6,000 7,000 8,000 9,000
H 0,020 0,040 0,060 0,070
H 0,010 0,010 0,010 0,020
H 0,040 0,050 0,060 0,070
H 0,020 0,020 0,030 0,040
H 0,010 0,010 0,010 0,010
H 0,080 0,100 0,120 0,150
H 1,667 2,000 2,500 3,333
H 0,030 0,030 0,030 0,040

90-SR-0134

STRUHANKA

deti MS
deti 1.
deti 2.

st.
st.

Od 15 rokov

Alergény:

01

60
75
90
115

[g]
[g]
[g]
[g]

Obilniny a vyrobky z nich

03 Vajcia a vyrobky z nich

Technologicky postup

[g]
[g]
[g]
[g]

[g]
[g]
[g]
[g]

04 Ryby a vyrobky z nich
07 mlieko a jeho vyrobky

Rybie filé pokrajame na mensSie kusky, ktoré osolime, upec¢ieme a vychladnuté pomelieme.

Z muaky

oprazenej na sucho a z c¢asti oleja si pripravime svetlu zaprazku, ktoru zalejeme mliekom, dobre

vyslahame a uvarime hustd kasu. Do vychladnutej kase zamiesame zltka,

sol, zomleté rybie fileé,

paradajkovy pretlak, cast postrihaného syra a sneh z bielkov. Masu zlahka premiesSame a dame do

vymasteného pekaca upiect.Tesne pred dopecdenim polejeme maslom a posypeme druhou castou

struihaného

syra.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 16-D2-0002 Natierka drozdova

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0030 MASLO H 0,100 0,130 0,150 0,180
90-SR-0044 VAJCIA H 0,833 0,833 1,667 1,667
90-SR-0034 CIBULA H 0,030 0,050 0,050 0,080
50-SR-0195 DROZDIE H 0,030 0,030 0,040 0,050
90-SR-0037 SOL H 0,003 0,004 0,004 0,005
90-S1-0128 OLEJ H 0,010 0,010 0,010 0,010

deti MS 18 [qg] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 22 [qg] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 28 [qg] 0 [g] 0 [g]
Od 15 rokov 34 [qg] 0 [g] 0 [g]

Alergény: 03 Vajcia a vyrobky z nich

Technologicky postup

Na oleji spenime ocistend na jemno pokrajand cibulu, pridame drozdie, poprazime do ruzova
a odstavime. Vajcia uvarené na tvrdo postruhame. Maslo vymiesSame, pridame oprazZené drozdie,
postruhané vajcia , osolime a vysSlahame. Natierame na chlieb,zdobime zeleninou.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 16-D2-0001 Natierka maslova

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0030 MASLO H 0,150 0,200 0,250 0,300
50-SR-0515 MLIEKO 1,5 % H 0,010 0,010 0,020 0,020

deti MS 15 [q] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 20 [4g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 25 [qg] 0 [g] 0 [g]
Ood 15 rokov 30 [g] 0 [g] 0 [g]

Alergény: 07 mlieko a jeho vyrobky

Technologicky postup
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Datum : 13.04.15

Receptura : 16-D2-0003 Natierka mrkvova

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0030 MASLO H 0,100 0,120 0,150 0,180
90-SR-0063 MRKVA H 0,030 0,040 0,050 0,050
90-SR-0034 CIBULA H 0,020 0,030 0,040 0,050
90-SR-0037 SOL H 0,002 0,002 0,003 0,004
50-SR-0515 MLIEKO 1,5 % H 0,010 0,020 0,030 0,040

deti MS 13 [q] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 17 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 20 [g] 0 [g] 0 [g]
Ood 15 rokov 26 [qg] 0 [g] 0 [g]

Alergény: 07 mlieko a jeho vyrobky

Technologicky postup

Maslo vymiesame, pridame mlieko, na jemno postruhana cibulu, oé¢istend a na jemno postruhanu
mrkvu, osolime a vyslahame.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 16-D2-0004 Natierka peceriova

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0138 KURACIA PECEN H 0,030 0,050 0,080 0,100
90-SR-0034 CIBULA H 0,020 0,030 0,040 0,050
90-S1-0128 OLEJ H 0,005 0,005 0,010 0,010
90-SR-0030 MASLO H 0,100 0,120 0,140 0,160
90-SR-0037 SOL H 0,001 0,002 0,003 0,004

deti MS 13 [q] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 17 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 20 [g] 0 [g] 0 [g]
Ood 15 rokov 24 [qg] 0 [g] 0 [g]

Technologicky postup

Na oleji spenime na jemno pokrajanu cibulu, pridame umytd, odblanend pecen a podusime. Udusenu
pecen zomelieme a pridame k vyslahanému maslu. Dochutime solou.



Strana: 99
Datum : 13.04.15

Receptura : 16-D2-0015 Natierka sardinkova

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0030 MASLO H 0,110 0,130 0,150 0,180
90-SR-0052 SARDINKY H 0,015 0,015 0,020 0,025
90-SR-0034 CIBULA H 0,020 0,020 0,030 0,030
90-SR-0035 HORCICA H 0,001 0,001 0,002 0,002
90-SR-0037 SOL H 0,001 0,001 0,001 0,002

deti MS$ 14 [q] 0 [g] 0 [g]
deti 1. st. 16 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 20 [g] 0 [g] 0 [g]
0od 15 rokov 23 [q] 0 [g] 0 [g]
Alergény: 04 Ryby a vyrobky z nich 10 horcéica

Technologicky postup

Makké maslo vyslahame, pridame postruhanid oc¢istenu cibulu, sardinky. Dochutime solou a horéicou.
Dobre vymieSame.



Strana: 100
Datum : 13.04.15

Receptura : 16-D2-0006 Natierka sojova

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0030 MASLO H 0,100 0,120 0,140 0,160
90-SR-0259 sbJa H 0,020 0,030 0,040 0,050
90-SR-0034 CIBULA H 0,020 0,030 0,040 0,050
90-SR-0037 SOL H 0,001 0,002 0,003 0,004

deti MS 14 [q] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 18 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 23 [qg] 0 [g] 0 [g]
O0d 15 rokov 28 [qg] 0 [g] 0 [g]

Alergény: 06 séja a vyrobky z nej

Technologicky postup

Séju preberieme, uvarime a prepasirujeme. Maslo vymieSame, pridame ocistent na jemno nakrajanua
cibulu, osolime a vyslahdme spolu s prepasirovanou séjou.



Strana: 101
Datum : 13.04.15

Receptura : 16-D2-0007 Natierka syrova s cesnakom

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0030 MASLO H 0,110 0,130 0,160 0,200
50-SR-0337 SYR TAVENY H 0,030 0,040 0,050 0,070
90-SR-0057 CESNAK H 0,005 0,005 0,005 0,010
50-SR-0515 MLIEKO 1,5 % H 0,010 0,010 0,020 0,020
90-SR-0037 SOL H 0,001 0,002 0,002 0,003
90-S1-1064 RAJCIAKOVY PRETLAK H 0,005 0,005 0,010 0,010

deti MS 15 [q] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 17 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 23 [q] 0 [g] 0 [g]
Od 15 rokov 28 [qg] 0 [g] 0 [g]

Alergény: 07 mlieko a jeho vyrobky

Technologicky postup

Maslo vysSlahame spolu s tavenym syrom, pridame vlazZné mlieko, sol a dochutime paradajkovym
pretlakom.



Receptura

16-D2-0009 Natierka syrova s vajcom a zeleninou

(Aktualizované

07.10.2014 09:36:25)

deti MS deti 1.

st deti

102
13.04.15

Strana:
Datum :

2. st 0d 15 roko

0,130 0,160
0,040 0,050
0,833 0,833
0,010 0,020
0,001 0,001
0,050 0,060

Surovina Nazov suroviny
90-SR-0030 MASILO

50-SR-0337 SYR TAVENY
90-SR-0044 VAJCIA

50-SR-0515 MLIEKO 1,5 %
90-SR-0037 SOL

90-SR-0063 MRKVA

deti MS 16 [q]
deti 1. st. 21 [qg]
deti 2. st. 26 [qg]
Od 15 rokov 30 [g]
Alergény: 03 Vajcia a vyrobky z nich

Technologicky postup

[g]
[g]
[g]
[g]

[g]
gl
[g]
[g]

07 mlieko a jeho vyrobky

Maslo vymiesame so syrom, pridame postruhané na tvrdo uvarené vajic¢ko, ocistenu na jemno

postruhant mrkvu, mlieko a dochutime solou. Dobre vysSlahame.



Strana: 103
Datum : 13.04.15

Receptura : 16-D2-0011 Natierka syrovad so struhanym eidamom

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0030 MASLO H 0,080 0,100 0,120 0,150
50-SR-0337 SYR TAVENY H 0,020 0,030 0,040 0,060
90-SR-0054 SYR EIDAM H 0,020 0,030 0,040 0,060
50-SR-0515 MLIEKO 1,5 % H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0037 SOL H 0,001 0,001 0,001 0,001

deti MS 12 [q] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 16 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 20 [g] 0 [g] 0 [g]
Ood 15 rokov 27 [qg] 0 [g] 0 [g]

Alergény: 07 mlieko a jeho vyrobky

Technologicky postup

Maslo, taveny syr nechame zmdknat pridame mlieko a dobre vymiesSame. Nakoniec pridame postruhany
syr eidam a dochutime solou.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 16-D2-0010 Natierka syrova so Sunkou

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0030 MASLO H 0,100 0,120 0,140 0,170
50-SR-0337 SYR TAVENY H 0,020 0,020 0,030 0,040
50-SR-0081 SUNKA H 0,020 0,030 0,040 0,050
50-SR-0515 MLIEKO 1,5 % H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0037 SOL H 0,001 0,001 0,001 0,001

deti MS 14 [q] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 17 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 21 [qg] 0 [g] 0 [g]
Ood 15 rokov 26 [qg] 0 [g] 0 [g]

Alergény: 07 mlieko a jeho vyrobky

Technologicky postup



Strana: 105
Datum : 13.04.15

Receptura : 16-D2-0012 Natierka Sunkova

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0030 MASLO H 0,100 0,130 0,150 0,180
50-SR-0081 SUNKA H 0,030 0,040 0,050 0,060
50-SR-0515 MLIEKO 1,5 % H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0035 HORCICA H 0,001 0,001 0,002 0,002
90-SR-0037 SOL H 0,001 0,001 0,002 0,002
90-SR-0034 CIBULA H 0,010 0,010 0,010 0,020

deti MS 14 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 1. st. 18 [g] 0 [qg] 0 [g]
deti 2. st. 21 [qg] 0 [g] 0 [g]
od 15 rokov 25 [g] 0 [qg] 0 [g]
Alergény: 07 mlieko a jeho vyrobky 10 horcica

Technologicky postup

Maslo vysSlahame s mliekom, pridame pomletd Sunku, oc¢istend postruthana cibulu. Dochutime
horcéicou, solou a dobre vyslahame.



Strana: 106
Datum : 13.04.15

Receptura : 16-D2-0013 Natierka tvarohova

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0048 TVAROH H 0,100 0,150 0,200 0,250
90-SR-0030 MASLO H 0,080 0,090 0,110 0,130
50-SR-0515 MLIEKO 1,5 % H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0037 SOL H 0,001 0,001 0,001 0,002
90-SR-0049 PAPRIKA MLETA H 0,001 0,001 0,001 0,001

deti MS 18 [qg] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 24 [qg] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 31 [g] 0 [g] 0 [g]
Ood 15 rokov 37 [4qg] 0 [g] 0 [g]

Alergény: 07 mlieko a jeho vyrobky

Technologicky postup

Maslo nechame zmdknuat, pridame tvaroh, mlieko a dobre vymiesame. Dochutime solou a ¢ervenou
paprikou.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 16-D2-0014 Natierka tvarohova s mrkvou

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0030 MASLO H 0,080 0,100 0,120 0,150
90-SR-0048 TVAROH H 0,050 0,080 0,100 0,120
90-SR-0063 MRKVA H 0,050 0,070 0,080 0,100
90-SR-0037 SOL H 0,001 0,001 0,001 0,001
50-SR-0515 MLIEKO 1,5 % H 0,001 0,001 0,001 0,001

deti MS 16 [q] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 22 [qg] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 27 [qg] 0 [g] 0 [g]
Ood 15 rokov 34 [qg] 0 [g] 0 [g]

Alergény: 07 mlieko a jeho vyrobky

Technologicky postup



Strana: 108
Datum : 13.04.15

Receptura : 16-D2-0018 Natierka vajcova

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0030 MASLO H 0,100 0,120 0,140 0,180
90-SR-0044 VAJCIA H 0,833 0,833 0,833 1,667
50-SR-0515 MLIEKO 1,5 % H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0037 SOL H 0,001 0,001 0,002 0,002
90-SR-0035 HORCICA H 0,005 0,005 0,005 0,010
90-SR-0034 CIBULA H 0,020 0,020 0,030 0,030

deti MS 14 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 1. st. 16 [g] 0 [qg] 0 [g]
deti 2. st. 22 [qg] 0 [g] 0 [g]
od 15 rokov 28 [qg] 0 [qg] 0 [g]
Alergény: 03 Vajcia a vyrobky z nich 10 horc¢ica

07 mlieko a jeho vyrobky

Technologicky postup

Vajcia uvarime na tvrdo, vychladnuté postruhame. Maslo vymieSame s mliekom, pridame postruhané
vajcia, na jemno posekanu cibulu, horéicu, sol a dobre vymieSame.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 16-D2-0016 Natierka z kuracieho misa

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0030 MASLO H 0,080 0,100 0,120 0,150
90-SR-0335 KURACIE PRSIA H 0,050 0,070 0,090 0,120
90-SR-0034 CIBULA H 0,020 0,020 0,030 0,040
90-SR-0037 SOL H 0,001 0,001 0,001 0,001
90-SR-0035 HORCICA H 0,005 0,005 0,005 0,007

deti MS 13 [q] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 17 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 22 [qg] 0 [g] 0 [g]
Ood 15 rokov 28 [qg] 0 [g] 0 [g]

Alergény: 10 horcéica

Technologicky postup

Kuracie prsia spolu s cibulou udusime vo vlastnej Stave. Vychladnuté zomelieme, pridame zmdknuté
maslo,, horéicu, sol a dobre vymiesSame.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 16-D2-0017 Natierka z rybieho filé

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0030 MASLO H 0,100 0,120 0,140 0,180
50-SR-0344 RYBIE FILE H 0,030 0,050 0,070 0,100
90-SR-0037 SOL H 0,001 0,001 0,002 0,002
90-SR-0034 CIBULA H 0,030 0,040 0,050 0,070
50-SR-2509 CITRONOVA STava H 0,020 0,030 0,030 0,050

deti MS 13 [q] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 18 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 23 [qg] 0 [g] 0 [g]
Ood 15 rokov 31 [g] 0 [g] 0 [g]

Alergény: 04 Ryby a vyrobky z nich

Technologicky postup

Rybie filé udusime spolu s ocistenou cibulou vo vlastnej sStave.Udusené pomelieme, pridame maslo,
dochutime solou a dobre vysSIahéame.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 16-D2-0008 Natierka z taveného syra s redkovkou

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0337 SYR TAVENY H 0,020 0,030 0,040 0,050
90-SR-0030 MASLO H 0,080 0,100 0,130 0,150
90-SR-0356 REDKOVKA H 0,020 0,030 0,040 0,050
50-SR-0515 MLIEKO 1,5 % H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0037 SOL H 0,001 0,001 0,001 0,002

deti MS 12 [q] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 15 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 20 [g] 0 [g] 0 [g]
Ood 15 rokov 25 [qg] 0 [g] 0 [g]

Alergény: 07 mlieko a jeho vyrobky

Technologicky postup

Maslo vysSlahame s tavenym syrom, pridame mlieko, postruhant redkovku . Dochutime solou
a vymiesame do peny.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 16-D2-0005 Natierka z tresScej pecene

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0030 MASLO H 0,110 0,120 0,130 0,150
50-SR-0335 TRESCIA PECEN H 0,020 0,030 0,030 0,040
90-SR-0034 CIBULA H 0,030 0,040 0,050 0,060
90-SR-0037 SOL H 0,001 0,002 0,002 0,003
90-SR-0034 CIBULA H 0,020 0,030 0,040 0,050

deti MS 13 [q] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 17 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 19 [g] 0 [g] 0 [g]
Ood 15 rokov 24 [qg] 0 [g] 0 [g]

Alergény: 04 Ryby a vyrobky z nich

Technologicky postup

Maslo vymiesame, pridame trescéiu peceri, na jemno pokrajanu ocistenu cibulu, dochutime citrénovou
Stavou, osolime a vysSlahame.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 16-D2-0020 Natierka zeleninova

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0030 MASLO H 0,100 0,100 0,120 0,140
90-SR-0044 VAJCIA H 0,833 0,833 0,833 0,833
90-SR-0037 SOL H 0,002 0,002 0,002 0,002
90-S1-0029 PAPRIKA H 0,030 0,040 0,050 0,060
90-51-1067 RAJCIAKY H 0,030 0,040 0,050 0,060
90-SR-0034 CIBULA H 0,020 0,020 0,030 0,040

deti MS 17 [q] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 22 [qg] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 26 [qg] 0 [g] 0 [g]
Od 15 rokov 30 [g] 0 [g] 0 [g]

Alergény: 03 Vajcia a vyrobky z nich

Technologicky postup

Maslo vymiesame, pridame na tvrdo uvarené, postruhané vajcia, oc¢istend na jemno pokrajana cibulu,
papriku a paradajky. Podla chuti osolime a dobre vymiesSame.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 09-D2-0007 Nové zemiaky s tvarohom

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-S1-0066 ZEMIAKY VII. - VIII. H 1,600 2,000 2,500 3,000
90-SR-0048 TVAROH H 0,250 0,350 0,450 0,600
90-SR-0030 MASLO H 0,070 0,090 0,120 0,150
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010

deti MS 135 [g] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 165 [qg] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 205 [g] 0 [g] 0 [g]
O0d 15 rokov 250 [qg] 0 [g] 0 [g]

Alergény: 07 mlieko a jeho vyrobky

Technologicky postup

Nové zemiaky oc¢istime, uvarime s rascou v slanej vode.Uvarené zlejeme. Kazdd porciu na tanieri
posypeme tvarohom a prelejeme maslom.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 09-D2-0001 Omeleta s hraskom

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0044 VAJCIA H 8,333 12,500 16,667 25,000
50-SR-0515 MLIEKO 1,5 % H 0,120 0,150 0,200 0,300
50-SR-0176 HRASOK STER. B.N. H 0,100 0,150 0,200 0,350
90-S1-0128 OLEJ H 0,020 0,040 0,060 0,080
90-SR-0115 PETRZLENOVA VNAT CERSTVA H 0,010 0,010 0,020 0,020
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010

deti MS 47 [q] 0 [g] 0 [g]
deti 1. st. 69 [qg] 0 [qg] 0 [g]
deti 2. st. 97 I[g] 0 [g] 0 [g]
0d 15 rokov 142 [qg] 0 [g] 0 [g]
Alergény: 03 Vajcia a vyrobky z nich 07 mlieko a jeho vyrobky

Technologicky postup

Vajcia rozslahame s mliekom, solou, vlejeme do vymasteného pekaca, posypeme hraskom, petrzlenovou
viiatou a dame piect. Podavame s varenymi zemiakmi.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 01-D2-0017 Paradajkova polievka s ryzZou

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-S1-1064 RAJCIAKOVY PRETLAK H 0,100 0,100 0,120 0,150
90-S1-0128 OLEJ H 0,010 0,020 0,030 0,040
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,020 0,030 0,040 0,050
90-SR-0034 CIBULA H 0,030 0,030 0,040 0,040
90-SR-0117 RYZA H 0,040 0,040 0,050 0,050
90-SR-0037 SOL H 0,006 0,007 0,008 0,010
90-SR-0001 VODA H 2,200 2,200 2,400 2,700

deti MS 200 [qg] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 200 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 240 [qg] 0 [g] 0 [g]
O0d 15 rokov 270 [g] 0 [g] 0 [g]

Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich

Technologicky postup

Miku oprazime nasucho, zalejeme vodou, pridame paradajkovy pretlak, cibulu a povarime. Ochutime
solou, cukrom, maslom, v diéte II. olejom. RyZu uvarime zvlast, vlozime do tesne pred podavanim.



Surovina

Receptura : 01-D2-0020

Paradajkova polievka so syrom

(Aktualizované

Nazov suroviny

07.10.2014 09:36:25)

deti MS deti 1.

st deti

117
13.04.15

Strana:
Datum :

2. st 0d 15 roko

90-S1-1064
50-SR-2521
90-SR-0034
90-S1-0128
90-SR-0040
90-SR-0054
90-SR-0037
90-SR-0001

RAJCIAKOVY PRETLAK
KORENOVA ZELENINA
CIBULA

OLEJ

MUKA HLADKA

SYR EIDAM

SOL

0,120 0,150
0,160 0,200
0,080 0,100
0,030 0,040
0,040 0,050
0,120 0,150
0,007 0,010
2,400 2,700

deti MS

deti 1. st.
deti 2. st.
Od 15 rokov

Alergény:

200 [g] 0 [g]
200 [qg] 0 [g]
220 [qg] 0 [g]
250 [g] 0 [g]

01 Obilniny a vyrobky z nich

Technologicky postup

[g]
[g]
[g]
[g]

07 mlieko a jeho vyrobky

Miku oprazZime nasucho,

zalejeme vodou, pridame paradajkovy pretlak a uvarime. Koreriova zeleninu

oc¢istime, uvarime, prelisujeme do paradajkového zakladu. Dochutime solou, cukrom a zjemnime

maslom, olejom. Nastruhany syr podavame do kazdého taniera zvl1ast.



Strana: 118
Datum : 13.04.15
Receptura 08-D2-0007 Plnené paradajky
(Aktualizované 07.10.2014 09:36:25)
Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-S1-1067 RAJCIAKY H 0,700 0,800 0,900 1,200
50-SR-0459 TEL. STEHNO H 0,400 0,450 0,500 0,550
90-SR-0117 RYZA H 0,050 0,060 0,080 0,100
90-S1-0128 OLEJ H 0,020 0,030 0,040 0,060
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,030 0,040 0,050 0,050
90-SR-0044 VAJCIA H 0,833 1,167 1,333 1,667
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0034 CIBULA H 0,050 0,070 0,080 0,100
90-SR-0001 VODA H 0,150 0,150 0,200 0,250
Hmotnost porcie Hmotnost mdsa Hmotnost omacky
deti MS 90 [g] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 100 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 125 [qg] 0 [g] 0 [g]
Ood 15 rokov 150 [qg] 0 [g] 0 [g]

Alergény:

01 Obilniny a vyrobky z nich

Technologicky postup

03 Vajcia a vyrobky z nich

Telacie mdso umyjeme,
vydlabeme, naplnime pripravenou plnkou, poukladame do vymasteného pekaca, podlejeme vodou

zomelieme, pridame uvarenu ryzZu,vajcia a sol.

ZamieSame. Paradajky

a prikryté dusime.Vybraté vnatro z paradajok prevarime, prelisujeme a zahustime midkou oprazZenou
nasucho, prilejeme do Stavy k udusenym paradajkam a nechame prevarit. Pri diéte II. do plnky
pridame pomletd cibulu a korenie. Podavame so zemiakmi. Stavu u diéty III. zahustime zemiakovou
mackou, ktord rozmieSame v studenej vode.



04.15

roko

Strana: 119
Datum : 13.
Receptura 08-D2-0010 Plneny kapustovy zavitok
(Aktualizované 07.10.2014 09:36:25)
Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st od 15
50-SR-0531 BRAV. STEHNO H 0,200 0,250 0,300
50-SR-0001 HOVADZIE ZADNE H 0,200 0,250 0,300
90-SR-0034 CIBULA H 0,050 0,070 0,080
54-SR-0001 ZEMIAKOVA MUCKA H 0,050 0,050 0,070
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,050 0,070
50-SR-0393 KAPUSTA KYSLA H 0,800 0,900 1,100
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010
90-SR-0001 VODA H 0,200 0,250 0,300
90-SR-0044 VAJCIA H 0,833 0,833 0,833
Hmotnost porcie Hmotnost mdsa Hmotnost omacky
deti MS 80 [g] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 100 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 125 [qg] 0 [g] 0 [g]
Ood 15 rokov 150 [qg] 0 [g] 0 [g]
Alergény: 03 Vajcia a vyrobky z nich
Technologicky postup
Madso umyjeme, zomelieme spolu s cibulou a cesnakom,pridame vajcia, Zemlu navlhéenu vodou, sol

korenie a zamieSame. Kapustné listy sparime a naplnime uvedenou zmesou.
pekacéi, podliate vodou.Poc¢as pecenia polievame Stavou.

mozeme nahradit kelovymi listami. U diéty III.

Pec¢ieme vo vymastenom

Podavame so zemiakmi. Kapustné listy
Zzemlu nahradime uvarenou ryzou.

r



Strana: 120
Datum : 13.04.15

Receptura : 01-D2-0016 Pérkova polievka

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0135 POR H 0,300 0,300 0,400 0,500
90-S1-0128 OLEJ H 0,010 0,020 0,030 0,040
50-SR-0515 MLIEKO 1,5 % H 0,300 0,300 0,400 0,500
90-SR-0044 VAJCIA H 0,833 0,833 1,167 1,667
90-SR-0103 SMOTANA 12% H 0,050 0,050 0,070 0,100
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,020 0,030 0,040 0,050
50-SR-0372 MUSKAT. ORECH H 0,001 0,001 0,001 0,001
90-SR-0001 VODA H 2,200 2,200 2,400 2,700

deti MS 200 [qg] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 200 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 220 [qg] 0 [g] 0 [g]
Ood 15 rokov 250 [qg] 0 [g] 0 [g]
Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich 07 mlieko a jeho vyrobky
03 Vajcia a vyrobky z nich 08 orechy a vyrobky z orechov

Technologicky postup

Pér ocistime, pokrajame a zalejeme vodou. Uvarime. Muku oprazime nasucho, zalejeme vodou

a vlejeme do uvareného péru. Mlieko rozmieSame so smotanou, vajcom a vlejeme do . Dochutime solou
a struhanym muskatovym orechom. U diéty III. zahustujeme zemiakovou miac¢kou, ktoru rozmiesame

v studenej vode.



Strana: 121
Datum : 13.04.15

Receptura : 01-D2-0014 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 122
Datum : 13.04.15

Receptura : 07-D2-0007 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 123
Datum : 13.04.15

Receptura : 07-D2-0009 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 124
Datum : 13.04.15

Receptura : 08-D2-0008 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 125
Datum : 13.04.15

Receptura : 08-D2-0011 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 126
Datum : 13.04.15

Receptura : 08-D2-0012 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 127
Datum : 13.04.15

Receptura : 08-D2-0014 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 128
Datum : 13.04.15

Receptura : 09-D2-0004 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 129
Datum : 13.04.15

Receptura : 09-D2-0005 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 130
Datum : 13.04.15

Receptura : 09-D2-0006 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 131
Datum : 13.04.15

Receptura : 09-D2-0010 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 132
Datum : 13.04.15

Receptura : 10-D2-0001 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 133
Datum : 13.04.15

Receptura : 10-D2-0002 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 134
Datum : 13.04.15

Receptura : 10-D2-0003 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 135
Datum : 13.04.15

Receptura : 10-D2-0004 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 136
Datum : 13.04.15

Receptura : 10-D2-0005 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 137
Datum : 13.04.15

Receptura : 10-D2-0006 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 138
Datum : 13.04.15

Receptura : 10-D2-0007 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 139
Datum : 13.04.15

Receptura : 10-D2-0008 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 140
Datum : 13.04.15

Receptura : 10-D2-0009 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 141
Datum : 13.04.15

Receptura : 10-D2-0010 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 142
Datum : 13.04.15

Receptura : 10-D2-0011 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 143
Datum : 13.04.15

Receptura : 10-D2-0012 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 144
Datum : 13.04.15

Receptura : 10-D2-0013 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 145
Datum : 13.04.15

Receptura : 10-D2-0014 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 146
Datum : 13.04.15

Receptura : 10-D2-0015 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 147
Datum : 13.04.15

Receptura : 10-D2-0016 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 148
Datum : 13.04.15

Receptura : 10-D2-0017 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 149
Datum : 13.04.15

Receptura : 11-D2-0004 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 150
Datum : 13.04.15

Receptura : 11-D2-0006 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 151
Datum : 13.04.15

Receptura : 11-D2-0014 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 152
Datum : 13.04.15

Receptura : 11-D2-0018 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 153
Datum : 13.04.15

Receptura : 12-D2-0001 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 154
Datum : 13.04.15

Receptura : 12-D2-0002 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 155
Datum : 13.04.15

Receptura : 12-D2-0003 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 156
Datum : 13.04.15

Receptura : 12-D2-0004 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 157
Datum : 13.04.15

Receptura : 12-D2-0005 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 158
Datum : 13.04.15

Receptura : 12-D2-0006 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 159
Datum : 13.04.15

Receptura : 12-D2-0007 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 160
Datum : 13.04.15

Receptura : 12-D2-0008 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 161
Datum : 13.04.15

Receptura : 12-D2-0009 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 162
Datum : 13.04.15

Receptura : 12-D2-0010 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 163
Datum : 13.04.15

Receptura : 14-D2-0003 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 164
Datum : 13.04.15

Receptura : 14-D2-0004 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 165
Datum : 13.04.15

Receptura : 14-D2-0009 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 166
Datum : 13.04.15

Receptura : 15-D2-0001 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 167
Datum : 13.04.15

Receptura : 15-D2-0002 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 168
Datum : 13.04.15

Receptura : 15-D2-0003 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 169
Datum : 13.04.15

Receptura : 15-D2-0004 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 170
Datum : 13.04.15

Receptura : 15-D2-0005 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 171
Datum : 13.04.15

Receptura : 15-D2-0006 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 172
Datum : 13.04.15

Receptura : 15-D2-0007 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 173
Datum : 13.04.15

Receptura : 15-D2-0008 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 174
Datum : 13.04.15

Receptura : 15-D2-0009 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 175
Datum : 13.04.15

Receptura : 15-D2-0010 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana: 176
Datum : 13.04.15

Receptura : 15-D2-0011 pre danu dietu sa nepouziva

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko



Strana:

Datum : 13.04.15
Receptura : 01-D2-0018 Ragu polievka
(Aktualizované 07.10.2014 09:36:25)
Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0001 HOVADZIE ZADNE H 0,150 0,150 0,200 0,200
50-SR-2521 KORENOVA ZELENINA H 0,200 0,250 0,300 0,350
90-S1-0128 OLEJ H 0,010 0,020 0,030 0,040
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,030 0,030 0,040 0,040
50-SR-0515 MLIEKO 1,5 % H 0,200 0,200 0,250 0,300
90-SR-0037 SOL H 0,005 0,006 0,008 0,010
50-SR-2522 PETRZLENOVA VNAT SUSENA H 0,005 0,005 0,010 0,010
90-SR-1069 KORENIE CELE CIERNE H 0,000 0,000 0,000 1,000
50-SR-0483 MUSKATOVY KVET H 0,000 0,000 0,001 0,001
90-SR-0001 VvODA H 2,000 2,000 2,200 2,500
Hmotnost porcie Hmotnost mdsa Hmotnost omacky
deti MS§ 200 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 1. st 200 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 220 [qg] 0 [g] 0 [g]
Od 15 rokov 250 [qg] 0 [g] 0 [g]

Alergény:

01 Obilniny a vyrobky z nich

Technologicky postup

07 mlieko a jeho vyrobky

Maso umyjeme vcelku pod tecétcou vodou, nakrajame na drobné kocky, mozeme aj zomliet, vlozime do

slanej vody uvarit. Koreriova zeleninu ocistime, nakrajame na kocky a pridame k polouvarenému
masu, dovarime. Z muky a mlieka si pripravime zatrepku, ktorad vlejeme do . Maslo alebo olej

vlozime do hotovej . Dochutime petrzZlenovou viiatou a muskatovym kvetom.



Strana: 178
Datum : 13.04.15

Receptura : 01-D2-0021 Rascova polievka s vajcom

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-2521 KORENOVA ZELENINA H 0,300 0,350 0,350 0,400
90-SR-0114 KRUPICA H 0,020 0,030 0,030 0,040
90-SR-0036 RASCA H 0,001 0,001 0,002 0,002
90-SR-0034 CIBULA H 0,060 0,070 0,080 0,100
90-S1-0128 OLEJ H 0,010 0,020 0,030 0,040
90-SR-0044 VAJCIA H 0,833 1,167 1,333 1,667
90-SR-1069 KORENIE CELE CIERNE H 0,000 0,000 0,000 1,000
90-SR-0037 SOL H 0,007 0,008 0,010 0,010

deti MS 200 [q] 0 [g] 0 [g]
deti 1. st. 200 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 220 [g] 0 [g] 0 [g]
0d 15 rokov 250 [g] 0 [g] 0 [g]
Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich 03 Vajcia a vyrobky z nich

Technologicky postup

Oc¢istenu koreriovu zeleninu pokrajame na kocky a uvarime v slanej vode spolu s rascou. Ked je
zelenina makka zahustime polievku s krupicou, ktoru rozslahame s vajcom. Do hotovej pridame olej
alebo maslo.



Strana: 179
Datum : 13.04.15
Receptura 05-D2-0012 Rizoto z kuracieho misa
(Aktualizované 07.10.2014 09:36:25)
Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0105 KURACIE STEHNA B.K. H 0,600 0,700 0,800 0,900
90-S1-0128 OLEJ H 0,080 0,100 0,120 0,140
90-SR-0034 CIBULA H 0,050 0,080 0,100 0,120
90-SR-0063 MRKVA H 0,100 0,100 0,150 0,200
90-SR-0337 HRASOK MRAZENY H 0,050 0,070 0,080 0,100
50-SR-0098 KARFIOL CERST.OCISTENY H 0,100 0,100 0,120 0,150
90-SR-0117 RYZA H 0,400 0,550 0,650 0,800
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0054 SYR EIDAM H 0,050 0,070 0,100 0,100
Hmotnost porcie Hmotnost mdsa Hmotnost omacky
deti MS 126 [g] 36 [qg] 36 [qg]
deti 1. st. 140 [qg] 42 [qg] 42 [qg]
deti 2. st. 170 [g] 48 [g] 48 [g]
Ood 15 rokov 194 [qg] 54 [qg] 54 [qg]

Alergény:

Technologic

07 mlieko a jeho vyrobky

ky postup

Kuracie stehna vykostené umyjeme, osusime, pokradjame na kocky, osolime pridéme na jemno nakrajanu
oc¢istenu cibulu, ktord spenime na c¢iastke oleja. Dusime vo vlastnej sStave. Mrkvu ocistime,
pokrajame na kocky, pridame k mdsu spolu s hraskom a zvlast uvarenym na ruzicéky rozobratym

karfiolom. RyzZu uvarime, pridame k makkému masu,

spolu zmiesSame, pridame druhud ¢éast oleja,

papriku a korenie. Spolu podusime. Kazdu porciu zvlast posypeme strihanym syrom.



Strana: 180
Datum : 13.04.15

Receptura : 01-D2-0019 Rybacia polievka

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0344 RYBIE FILE H 0,150 0,150 0,200 0,200
50-SR-2521 KORENOVA ZELENINA H 0,200 0,250 0,300 0,350
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,020 0,030 0,040 0,050
90-S1-0128 OLEJ H 0,010 0,020 0,030 0,040
90-SR-0034 CIBULA H 0,050 0,060 0,070 0,080
50-SR-0372 MUSKAT. ORECH H 0,001 0,001 0,001 0,002
90-SR-0037 SOL H 0,008 0,008 0,010 0,010
50-SR-2522 PETRZLENOVA VNAT SUSENA H 0,003 0,003 0,005 0,010
90-SR-0001 VODA H 2,000 2,000 2,200 2,500

deti MS 200 [q] 0 [g] 0 [g]
deti 1. st. 200 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 220 [g] 0 [g] 0 [g]
od 15 rokov 250 [g] 0 [g] 0 [g]
Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich 08 orechy a vyrobky z orechov

04 Ryby a vyrobky z nich

Technologicky postup

Rybie filé umyjeme, vlozZime spolu s cibulou varit. Po uvareni rybie filé vyberieme a pokrajame.
Korenovu zeleninu ocistime, postruhame a uvarime vo vyvare z rybieho filé. Zahustime zaprazkou,
ktoru si pripravime z nasucho oprazenej muky. Dochutime solou, muskatovym orechom, petrzlenovou
viiatou. Zjemnime mliekom , maslom alebo olejom. Prevarime.



Strana: 181
Datum : 13.04.15

Receptura : 06-D2-0004 Rybie filé na leci

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0344 RYBIE FILE H 0,700 0,800 0,950 1,150
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,050 0,070 0,090
90-SR-0034 CIBULA H 0,050 0,070 0,080 0,150
90-S1-0029 PAPRIKA H 0,300 0,400 0,500 0,600
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-5S1-1067 RAJCIAKY H 0,200 0,300 0,400 0,500

deti MS 65 [g] 40 [q] 40 [q]
deti 1. st. 76 [g] 46 [g] 46 [g]
deti 2. st. 90 [g] 55 [g] 55 [g]
Od 15 rokov 102 [qg] 67 [g] 67 [g]

Alergény: 04 Ryby a vyrobky z nich

Technologicky postup

Rybie filé umyjeme, pokrajame na porcie, potrieme cesnakom a solou. VlozZime do pekac¢a, prikryjeme
lec¢om, ktoré si pripravime z cibule, zelenej papriky a paradajok, polejeme olejom a udusime do
makka.



Strana: 182
Datum : 13.04.15

Receptura : 06-D2-0001 Rybie filé na masle

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0344 RYBIE FILE H 0,700 0,900 1,100 1,200
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,050 0,070 0,090
50-SR-0094 CITRON H 0,070 0,070 0,100 0,100
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010

deti MS 65 [g] 40 [q] 40 [q]
deti 1. st. 76 [g] 46 [g] 46 [g]
deti 2. st. 90 [g] 55 [g] 55 [g]
Od 15 rokov 107 [g] 67 [g] 67 [g]

Alergény: 04 Ryby a vyrobky z nich

Technologicky postup

Rybie filé umyjeme, naporcujeme, jemne posolime a poukladame do vymasteného pekac¢a, posypeme
rascou, na kazda porciu dame kusok masla a koliesko citrénu.



Strana: 183
Datum : 13.04.15

Receptura : 06-D2-0002 Rybie filé na paradajkovom pretlaku

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0344 RYBIE FILE H 0,700 0,800 0,950 1,150
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,040 0,060 0,080
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,020 0,030 0,040 0,050
90-S1-1064 RAJCIAKOVY PRETLAK H 0,040 0,050 0,070 0,100
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
50-SR-2509 CITRONOVA STAVA H 0,030 0,050 0,050 0,050

deti MS$ 62 [g] 40 [qg] 40 [g]
deti 1. st. 70 [g] 46 [qg] 46 [g]
deti 2. st. 83 [g] 55 [g] 55 [g]
Od 15 rokov 98 [g] 69 [g] 69 [g]
Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich 04 Ryby a vyrobky z nich

Technologicky postup

Rybie filé umyjeme, naporcujeme, pokvapkame citrénovou Stavou, osolime, pomic¢ime a ulozime do
vymasteného pekaca, podlejeme rozriedenym paradajkovym pretlakom a udusime. Olej pridavame az do
hotového pokrmu.



Strana: 184
Datum : 13.04.15

Receptura : 06-D2-0003 Rybie filé s jablkami

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0344 RYBIE FILE H 0,700 0,800 0,950 1,150
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,050 0,070 0,090
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0239 JABLKA H 0,300 0,400 0,450 0,500

deti MS 52 [qg] 40 [q] 40 [q]
deti 1. st. 63 [g] 46 [g] 46 [g]
deti 2. st. 75 [qg] 55 [g] 55 [g]
O0d 15 rokov 97 [g] 67 [g] 67 [g]

Alergény: 04 Ryby a vyrobky z nich

Technologicky postup

Rybie filé umyjeme, pokrajame na porcie, osolime, dame do vymasteného pekaca, podlejeme vodou

a prikyté dusime. Ked je mdso polomakké, jednotlivé porcie prikryjeme platkami océistenych jablk
a dodusime. U diéty II. pouzijeme jablka kyslejsej chuti.



Strana: 185
Datum : 13.04.15

Receptura : 06-D2-0008 Rybie filé vyprazané

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0344 RYBIE FILE H 0,000 0,800 0,950 1,150
50-SR-2509 CITRONOVA STava H 0,000 0,050 0,050 0,100
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,000 0,080 0,100 0,100
90-SR-0044 VAJCIA H 0,000 1,333 1,667 1,667
90-SR-0134 STRUHANKA H 0,000 0,100 0,100 0,120
90-SR-0037 SOL H 0,000 0,010 0,010 0,010
50-SR-0209 TUK, OLEJ H 0,000 0,200 0,250 0,350

deti 1. st. 75 [q] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 90 [qg] 0 [g] 0 [g]
0d 15 rokov 110 [qg] 0 [g] 0 [g]
Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich 04 Ryby a vyrobky z nich

03 Vajcia a vyrobky z nich

Technologicky postup

Rybie filé pokradjame na porcie, osolime, pokvapkame citrénovou Stavou a obalime v muke,

v rozslahanych vajciach s mliekom a v preosiatej struhanke. VyprazZame v hordcom tuku po oboch
stranach.



Strana: 186
Datum : 13.04.15

Receptura : 06-D2-0006 Rybie filé zapekané s besSamelom

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0344 RYBIE FILE H 0,700 0,800 0,950 1,150
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,050 0,070 0,090
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,040 0,050 0,060 0,070
90-SR-0054 SYR EIDAM H 0,060 0,070 0,070 0,100
90-SR-0044 VAJCIA H 1,167 1,333 1,667 2,000
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
50-SR-0515 MLIEKO 1,5 % H 0,200 0,200 0,250 0,300

deti MS 65 [g] 40 [q] 40 [q]

deti 1. st. 76 [g] 46 [g] 46 [g]

deti 2. st. 92 [qg] 55 [g] 55 [g]

O0d 15 rokov 107 [g] 67 [g] 67 [g]

Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich 04 Ryby a vyrobky z nich
03 Vajcia a vyrobky z nich 07 mlieko a jeho vyrobky

Technologicky postup

Rybie filé umyjeme, pokrajame na porcie,osolime, dame do vymasteného pekaca dusit. Pred dodusenim
polejeme besamelom, posypeme strihanym syrom, petrzlenovou viiatou, polejeme olejom

a zapecieme.BeSamel si pripravime: muku oprazime na sucho, zalejeme mliekom, povarime. Do
polovychladnutej kase zaslahame vajcia.



Surovina

90-S1-0128 OLEJ
SYR EIDAM

90-SR-0054
90-SR-0037

90-SR-0285 MUKA

Receptura

06-D2-0005

Rybie filé zapekané so syrom

Nazov suroviny

(Aktualizované

07.10.2014 09:36:25)

deti MS deti 1. st deti

50-SR-0344 RYBIE FILE

Strana: 187

Datum : 13.04.15

2. st 0d 15 roko

0,950 1,150
0,070 0,090
0,100 0,120
0,010 0,010
0,060 0,080

deti MS
deti 1. st.
deti 2. st.

Od 15 rokov

Alergény:

Technologicky postup

[g]
[g]
[g]
[g]

01 Obilniny a vyrobky z nich
04 Ryby a vyrobky z nich

[g]
[g]
[g]
[g]

[g]
[g]
gl
[g]

07 mlieko a jeho vyrobky

Rybie filé umyjeme, pokrajame na porcie, osolime, obalime v muke, vlozime do vymasteného pekaca,

nechame zapiect. Posypeme struhanym syrom a dopecieme.

Polejeme olejom.



Strana: 188
Datum : 13.04.15

Receptura : 06-D2-0007 Rybie so zeleninou

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0344 RYBIE FILE H 0,700 0,800 0,950 1,150
50-SR-2521 KORENOVA ZELENINA H 0,300 0,350 0,400 0,500
90-SR-0337 HRASOK MRAZENY H 0,050 0,070 0,100 0,100
50-SR-0515 MLIEKO 1,5 % H 0,150 0,150 0,200 0,250
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,050 0,070 0,090
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,050 0,050 0,060 0,060
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
50-SR-2509 CITRONOVA STAVA H 0,050 0,080 0,100 0,100

deti MS 70 [g] 40 [q] 40 [qg]
deti 1. st. 81 [g] 46 [g] 46 [g]
deti 2. st. 95 [gl] 55 [g] 55 [qg]
O0d 15 rokov 112 [qg] 67 [g] 67 [g]
Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich 07 mlieko a jeho vyrobky

04 Ryby a vyrobky z nich

Technologicky postup

Rybie filé pokrajame na porcie, osolime, vlozime do vymasteného pekac¢a, podlejeme troskou vodou

a dame dusit. Korenovd zeleninu ocistime, pokradjame na kocky a udusime s bobkovym listom. Makku
zeleninu zahustime mliekom, v ktorom rozmiesame muku, pridame hrasok a sStavu dovarime. Prichutime
citrénovou sStavou, olejom a vliejeme na udusené rybie filé.



Strana: 189
Datum : 13.04.15

Receptura : 01-D2-0024 Sedliacka polievka

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-2521 KORENOVA ZELENINA H 0,250 0,300 0,350 0,400
90-S1-0128 OLEJ H 0,010 0,020 0,030 0,040
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,020 0,020 0,030 0,030
90-SR-0128 REZANCE H 0,040 0,040 0,050 0,060
90-SR-0037 SOL H 0,006 0,007 0,008 0,010
90-SR-1069 KORENIE CELE CIERNE H 0,000 0,000 0,000 1,000
90-SR-0001 VvODA H 2,300 2,300 2,500 2,800

deti MS 200 [qg] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 200 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 220 [qg] 0 [g] 0 [g]
O0d 15 rokov 250 [qg] 0 [g] 0 [g]

Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich

Technologicky postup :

Korenovu zeleninu ocistime, pokrajame na drobné kocky a uvarime. Uvarenu zeleninu zahustime
svetlou zaprazkou,ktoru si pripravime nasucho. Do hotovej pridame olej, u diéty I. a III. maslo.
Dochutime majorankou, petrzlenovou vnatou, solou. Rezance varime zvl1ast.



Surovina

50-SR-0531
90-S1-0128
90-SR-0034
50-SR-0393
90-SR-0040
90-SR-0037
90-SR-0103
90-SR-0001

OLEJ

CIBULA
KAPUSTA KYSLA
MUKA HLADKA

Nazov suroviny

BRAV. STEHNO

SMOTANA 12%
VODA

Strana: 190
Datum : 13.04.15
Receptura 03-D2-0010 Segedinsky gulas
(Aktualizované 07.10.2014 09:36:25)
Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
H 0,600 0,700 0,800 0,900
H 0,030 0,050 0,070 0,090
H 0,100 0,120 0,150 0,150
H 1,500 1,700 1,800 2,000
H 0,030 0,040 0,050 0,050
H 0,010 0,010 0,010 0,010
H 0,150 0,150 0,200 0,200
H 0,700 0,800 0,900 1,000
H 0,200 0,200 0,200 0,200

50-SR-0515

MLIEKO 1,5 %

deti MS

deti 1. st.
deti 2. st.
Od 15 rokov

Alergény:

134
156
187

Technologicky postup

[g]
[g]
[g]
[g]

38
44
51
57

01 Obilniny a vyrobky z nich

[g]
[g]
[g]
[g]

38
44
51
57

[g]
[g]
[g]
[g]

07 mlieko a jeho vyrobky

Bravcéové midso umyjeme vcelku, osusSime a pokrajame na kocky. Opecieme na spenenej cibuli, pridame
sol, papriku a korenie. Dusime vo vlastnej sStave. K polomakkému madsu pridame kyslu

kapustu,podlejeme vodou a dodusime.
Prevarime a dochutime. U diéty IIT.

Pokrm zahustujeme mukou rozmieSanou v mlieku a smotane.
zemiakovi macku rozmieSame v mlieku.



Strana: 191
Datum : 13.04.15
Receptura : 07-D2-0010 Sekanad dusena
(Aktualizované 07.10.2014 09:36:25)
Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0538 BRAVCOVE STEHNO B. K. H 0,300 0,400 0,400 0,500
50-SR-0013 HOVADZIE ZADNE B.K. H 0,200 0,200 0,300 0,300
50-SR-0096 SENDVIC H 0,030 0,040 0,050 0,060
90-SR-0044 VAJCIA H 1,167 1,333 1,667 1,667
90-SR-0134 STRUHANKA H 0,020 0,030 0,040 0,050
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,050 0,070 0,090
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0034 CIBULA H 0,040 0,050 0,060 0,070
90-SR-0001 VODA H 0,100 0,100 0,100 0,100
Hmotnost porcie Hmotnost mdsa Hmotnost omacky

deti MS 55 [qg] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 65 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 75 [q] 0 [g] 0 [g]
Ood 15 rokov 85 [g] 0 [g] 0 [g]
Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich 03 Vajcia a vyrobky z nich

Technologicky postup

Madso umyjeme, zomelieme, pridame navlhéeny senvié, sol, vajcia, koreniny, cibulu, cesnak.Masu

vymiesame vyformujeme na doske posypanej struhankou bochnik, ktory vlozime do vymasteného pekaca,
potrieme olejom, podlejeme vodou a v rare udusime. Hotovi sekand vyberieme,
pridame olej. U diéty II. pecieme.

Stavu dochutime,



Strana: 192
Datum : 13.04.15

Receptura : 07-D2-0011 Sekana sStefanska

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0538 BRAVCOVE STEHNO B. K. H 0,300 0,400 0,400 0,500
50-SR-0013 HOVADZIE ZADNE B.K. H 0,200 0,200 0,300 0,300
50-SR-0096 SENDVIC H 0,030 0,030 0,040 0,050
90-SR-0044 VAJCIA H 1,167 1,333 1,667 1,667
90-SR-0134 STRUHANKA H 0,030 0,040 0,050 0,060
90-SR-0044 VAJCIA H 1,667 2,000 2,500 2,500
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-S1-0128 OLEJ H 0,020 0,040 0,060 0,080
50-SR-0515 MLIEKO 1,5 % H 0,030 0,040 0,050 0,050
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,020 0,020 0,030 0,030
90-SR-0001 VODA H 0,150 0,150 0,200 0,200

deti MS 55 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 1. st. 65 [qg] 0 [qg] 0 [g]
deti 2. st. 75 [q] 0 [g] 0 [g]
od 15 rokov 85 [g] 0 [qg] 0 [g]
Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich 07 mlieko a jeho vyrobky

03 Vajcia a vyrobky z nich

Technologicky postup

Madso umyjeme, zomelieme, pridame sendvié namoc¢eny v mlieku, sol, vajcia, koreniny a vymieSame.
Masu sformujeme na doske posypanej struhankou na plat, ktory naplnime varenymi wvajickami,
posypeme petrzlenovou vrnatou, stocime. PreloZime do vymasteného pekaca, podlejeme vodou, prikryty
v rure udusime. Stavu zapra$ime mikou, pridame olej a povarime. U diéty II. sekant pedieme

v hortcej rure. Pocas pecenia polievame Stavou.



Surovina

50-SR-0538
50-SR-0460
90-SR-0044
90-SR-0040
90-S1-0128
90-SR-0030
90-SR-0037

Nazov suroviny

BRAVCOVE STEHNO B. K.

TELACIE MASO

VAJCIA
MUKA HLADKA
OLEJ

MASIO

SOL

Strana: 193
Datum : 13.04.15
Receptura 07-D2-0012 Sekany maslovy rezer
(Aktualizované 07.10.2014 09:36:25)
Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
H 0,400 0,400 0,500 0,500
H 0,200 0,300 9,300 0,400
H 1,167 1,333 1,667 1,667
H 0,030 0,030 0,040 0,050
H 0,020 0,030 0,040 0,050
H 0,010 0,010 0,020 0,020
H 0,010 0,010 0,010 0,010
H 0,000 0,000 0,001 0,002

50-SR-0483

MUSKATOVY KVET

deti MS

deti 1. st.
deti 2. st.

Od 15 rokov

Alergény:

01 Obilniny a vyrobky z nich

Technologicky postup

70

[g]
[g]
[g]
[g]

[g]
[g]
[g]
[g]

[g]
[g]
[g]
[g]

03 Vajcia a vyrobky z nich

Mdso umyjeme,
rezne, ktoré obalime v muke, dame do vymasteného pekaca, podlejeme vodou a udusime.
dochutime maslom. U diéty II.

jemne zomelieme,pridame sol, muskatovy kvet a dobre premiesame.

Z masy formujeme
Stavu

obalené rezne v mike opecieme na tuku z oboch stran.



Strana: 194
Datum : 13.04.15

Receptura : 09-D2-0008 Strapacky s kapustou

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0077 ZEMIAKY H 0,900 1,300 1,500 1,800
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,450 0,550 0,650 0,750
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
50-SR-0030 SLANINA UDENA BEZ KOZE H 0,000 0,100 0,150 0,200
90-S1-0128 OLEJ H 0,040 0,050 0,070 0,090
50-SR-0393 KAPUSTA KYSLA H 0,500 0,700 1,000 1,200
90-SR-0034 CIBULA H 0,020 0,030 0,050 0,050
90-SR-0044 VAJCIA H 0,833 0,833 0,833 1,667

deti MS 175 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 1. st. 210 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 250 [g] 0 [g] 0 [g]
0d 15 rokov 320 [g] 0 [g] 0 [g]
Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich 03 Vajcia a vyrobky z nich

Technologicky postup

Zemiaky umyjeme, ocistime a postruhame.Pridame miku, vajcia, sol, vypracujeme cesto, ktoré
pretlacime cez sito. Uvarené halusky preplachneme vodoiu, pomastime maslom a posypeme tvarohom. .



Strana: 195
Datum : 13.04.15

Receptura : 09-D2-0009 Strapacky s tvarohom

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0077 ZEMIAKY H 0,900 1,100 1,300 1,800
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,350 0,450 0,550 0,700
90-SR-0044 VAJCIA H 0,833 0,833 1,667 1,667
90-SR-0030 MASLO H 0,050 0,070 0,080 0,100
90-SR-0037 sSOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0001 VODA H 1,500 2,000 2,500 3,000
90-SR-0048 TVAROH H 0,300 0,350 0,400 0,500
Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich 07 mlieko a jeho vyrobky

03 Vajcia a vyrobky z nich

Technologicky postup

Zemiaky umyjeme, ocistime a postruhame.Pridame miku, vajcia, sol, vypracujeme cesto, ktoré
pretlacime cez sito. Uvarené halusky preplachneme vodoiu, pomastime maslom a posypeme tvarohom. .
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Datum : 13.04.15

Receptura : 13-D2-0001 Salat hlavkovy

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0121 SALAT HLAVKOVY H 0,350 0,450 0,450 0,600
90-SR-0037 SOL H 0,000 0,000 0,000 0,010
90-SR-0098 OCOT H 0,150 0,200 0,250 0,400

deti MS 35 [q] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 45 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 50 [g] 0 [g] 0 [g]
Ood 15 rokov 60 [g] 0 [g] 0 [g]

Technologicky postup

Hlavkovy Salat rozoberieme na listy a umyjeme pod tectcou vodou. Z vody, cukru, octu a soli si
pripravime nalev. Salat polievame nalevom tesne pred podavanim.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 13-D2-0002 Salat mrkvovy

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0063 MRKVA H 0,600 0,700 0,800 1,000
50-SR-2509 CITRONOVA STava H 0,010 0,070 0,080 0,100
90-SR-0001 VODA H 0,100 0,150 0,200 0,250

deti MS 50 [qg] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 60 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 70 [g] 0 [g] 0 [g]
Ood 15 rokov 80 [g] 0 [g] 0 [g]

Technologicky postup

Mrkvu umyjeme, ocistime, postruhame, dochutime cukrom a citrénovou sStavou. U diéty III. mrkvu
prevarime 20 minut.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 13-D2-0003 Salat mrkvovy s jablkami

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0063 MRKVA H 0,400 0,600 0,700 0,800
90-SR-0239 JABLKA H 0,150 0,200 0,250 0,300
50-SR-2509 CITRONOVA STava H 0,030 0,040 0,050 0,050
90-SR-0001 VODA H 0,100 0,100 0,150 0,200

deti MS 45 [q] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 65 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 75 [g] 0 [g] 0 [g]
O0d 15 rokov 85 [g] 0 [g] 0 [g]

Technologicky postup

Mrkvu umyjeme, ocCistime, postruhame a spojime s ocistenym postruhanym jablkom. Dochutime. Mrkvu
pre diétu III. prevarime.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 13-D2-0004 Salat mrkvovy s kapustou

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0063 MRKVA H 0,400 0,500 0,600 0,800
50-SR-0140 KAPUSTA BIELA HLAVKOVA H 0,200 0,250 0,300 0,400
50-SR-2509 CITRONOVA STAVA H 0,030 0,030 0,030 0,050
90-SR-0001 VODA H 0,100 0,100 0,150 0,200

deti MS 50 [qg] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 60 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 70 [g] 0 [g] 0 [g]
O0d 15 rokov 90 [g] 0 [g] 0 [g]

Technologicky postup

Mrkvu umyjeme, ocistime a nastruhame.Kapustu oc¢istime a nakrdjame na jemné rezance. Spojime
a dochutime nalevom.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 13-D2-0005 Salat mrkvovy s marhulovym kompétom

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0063 MRKVA H 0,500 0,600 0,700 0,800
14-SR-0001 MARHULOVY KOMPOT DIA H 0,150 0,200 0,300 0,400
50-SR-2509 CITRONOVA STAVA H 0,010 0,010 0,020 0,020

deti MS 55 [qg] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 65 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 85 [g] 0 [g] 0 [g]
Ood 15 rokov 100 [g] 0 [g] 0 [g]

Technologicky postup

Mrkvu umyjeme, ocCistime a postruhame. Pridame marhulovy kompét aj so Stavou. Dochutime
cukrom,citrénovou stavou.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 13-D2-0013 Salat paprikovo-paradajkovy

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-S1-1067 RAJCIAKY H 0,600 0,700 0,800 0,900
90-S1-0029 PAPRIKA H 0,100 0,150 0,200 0,300
90-SR-0034 CIBULA H 0,050 0,050 0,080 0,100
90-SR-0098 OCOT H 0,010 0,020 0,030 0,050
90-S1-0128 OLEJ H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0001 VODA H 0,100 0,100 0,150 0,150

deti MS 70 [qg] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 80 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 90 [g] 0 [g] 0 [g]
Od 15 rokov 100 [g] 0 [g] 0 [g]

Technologicky postup

Papriku, paradajky umyjeme, ocistime a pokrajame na rezance.Cibulu oc¢istime, pokrajame, spojime
s nakrajanou paprikou a paradajkami. Zalejeme nalevom a pokvapkame olejom.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 13-D2-0008 Salat paradajkovy s cibulou

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-S1-1067 RAJCIAKY H 0,600 0,800 0,900 1,200
90-SR-0034 CIBULA H 0,040 0,060 0,080 0,100
90-SR-0098 OCOT H 0,010 0,010 0,020 0,020
90-SR-0037 SOL H 0,000 0,000 0,010 0,010
90-S1-0128 OLEJ H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0001 VODA H 0,100 0,100 0,150 0,150

deti MS 55 [qg] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 70 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 80 [g] 0 [g] 0 [g]
Od 15 rokov 100 [g] 0 [g] 0 [g]

Technologicky postup

Paradajky umyjeme, ocistime a pokradjame na platky. Cibulu oc¢istime, pokrajame a pridame
k paradajkam. Zalejeme nalevom z octu,cukru, soli a vody. Pokvapkame olejom.



Strana: 203
Datum : 13.04.15

Receptura : 13-D2-0009 Salat redkviékovy

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0356 REDKOVKA H 0,600 0,800 0,900 1,000
90-SR-0098 OCOT H 0,020 0,020 0,030 0,030
90-S1-0128 OLEJ H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0001 VODA H 0,100 0,100 0,150 0,150
90-SR-0037 SOL H 0,000 0,000 0,000 0,010

deti MS 50 [qg] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 70 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 80 [g] 0 [g] 0 [g]
Ood 15 rokov 90 [g] 0 [g] 0 [g]

Technologicky postup

Redkvicku umyjeme, ocistime a postruhame. Zalejeme nalevom, ktory pripravime z vody, umelého
sladidla, soli. Pokvapkame olejom.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 13-D2-0006 Salat uhorkovy

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0457 UHORKY SALATOVE H 0,600 0,900 1,200 1,500
90-SR-0098 OCOT H 0,010 0,010 0,020 0,020
90-SR-0001 VODA H 0,100 0,100 0,150 0,150

deti MS 50 [qg] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 70 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 90 [g] 0 [g] 0 [g]
Ood 15 rokov 10 [g] 0 [g] 0 [g]

Technologicky postup

Salatové uhorky umyjeme , oSUpeme a nastruhame. Zalejeme nalevom, ktory pripravame z vody, octu,
soli a cukru.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 13-D2-0007 Salat uhorkovy s paradajkami

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0457 UHORKY SALATOVE H 0,600 0,700 0,800 0,900
90-S1-1067 RAJCIAKY H 0,150 0,200 0,300 0,400
90-SR-0034 CIBULA H 0,020 0,030 0,040 0,050
90-SR-0098 OCOT H 0,020 0,020 0,030 0,030
90-SR-0001 VODA H 0,100 0,100 0,150 0,150

deti MS 60 [g] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 70 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 90 [g] 0 [g] 0 [g]
Ood 15 rokov 105 [qg] 0 [g] 0 [g]

Technologicky postup

Salatové uhorky umyjeme, odistime a postruhame. Paradajky umyjeme,pokrdjame, cibulu o&istime
pokrajame a vsetko spolu zmiesame. Zalejeme nalevom z vody, octu, cukru a soli.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 13-D2-0010 S&alat z &ervenej repy

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-3028 CVIKLA H 0,600 0,700 0,800 1,000
90-SR-0098 OCOT H 0,030 0,040 0,050 0,050
90-SR-0036 RASCA H 0,000 0,000 0,000 0,010
90-SR-0037 SOL H 0,000 0,000 0,000 0,010
50-SR-0402 CHREN CERSTVY H 0,020 0,020 0,030 0,040
90-SR-0001 VODA H 0,100 0,100 0,150 0,200

deti MS 50 [qg] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 60 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 70 [g] 0 [g] 0 [g]
Od 15 rokov 90 [g] 0 [g] 0 [g]

Technologicky postup

Cervent repu umyjeme, zalejeme vodou a uvarime. Uvarend scedime, o&istime, postrtihame a pridame
oc¢isteny, postruhany chren. Zalejeme nadlevom, ktory si pripravime z octu, cukru, soli a vody.

U diéty II. nesladime.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 13-D2-0011 Salat z hlavkovej kapusty

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0140 KAPUSTA BIELA HLAVKOVA H 0,600 0,700 0,800 1,000
90-SR-0034 CIBULA H 0,030 0,050 0,080 0,100
90-SR-0098 OCOT H 0,040 0,050 0,070 0,100
90-SR-0037 SOL H 0,000 0,000 0,010 0,010
90-SR-0001 VODA H 0,150 0,150 0,200 0,200
90-S1-0128 OLEJ H 0,010 0,010 0,010 0,010

deti MS 50 [qg] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 60 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 70 [g] 0 [g] 0 [g]
Od 15 rokov 90 [g] 0 [g] 0 [g]

Technologicky postup

Oc¢istent kapustu postrihame, osolime a nechame postat, pridame oc¢istend pokrajanu cibulu
a zalejeme nalevom, ktory si pripravime z vody, octu, soli,korenia a cukru. Pokvapkame olejom.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 13-D2-0012 Salat z kyslej kapusty

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0393 KAPUSTA KYSLA H 0,700 0,800 0,900 1,200
90-SR-0034 CIBULA H 0,050 0,060 0,080 0,100
90-S1-0128 OLEJ H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0098 OCOT H 0,020 0,030 0,040 0,050
90-SR-0037 SOL H 0,000 0,000 0,000 0,010
90-SR-0001 VODA H 0,100 0,100 0,150 0,150

deti MS 80 [g] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 90 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 100 [g] 0 [g] 0 [g]
Od 15 rokov 130 [qg] 0 [g] 0 [g]

Technologicky postup
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Datum : 13.04.15

Receptura : 13-D2-0014 Salat zeleninovy s jablkami

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0063 MRKVA H 0,200 0,300 0,400 0,500
90-SR-0064 ZELER H 0,100 0,150 0,200 0,300
90-SR-0239 JABLKA H 0,200 0,300 0,400 0,500
90-SR-0034 CIBULA H 0,030 0,030 0,040 0,050
90-SR-0098 OCOT H 0,010 0,020 0,030 0,040
90-SR-0037 SOL H 0,000 0,000 0,010 0,010
90-S1-0128 OLEJ H 0,010 0,010 0,010 0,010

deti MS 50 [qg] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 60 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 70 [g] 0 [g] 0 [g]
O0d 15 rokov 80 [g] 0 [g] 0 [g]

Alergény: 09 zeler a vyrobky so zelerom

Technologicky postup

Korenovu zeleninu umyjeme, oc¢istime a uvarime. Uvarenu pokrajame na kocky, pridame océistené
pokrajané jablka, ocistenu pokrajand cibulu a zalejeme nalevom. Pokvapkame olejom
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Datum : 13.04.15

Receptura : 01-D2-0036 SoSovicova polievka

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0132 SoSoVICA H 0,250 0,250 0,300 0,400
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,020 0,030 0,040 0,050
90-S1-0128 OLEJ H 0,010 0,020 0,030 0,040
90-SR-0057 CESNAK H 0,005 0,005 0,010 0,010
90-S1-0061 MAJORANKA H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0037 SOL H 0,006 0,006 0,008 0,010
50-SR-2521 KORENOVA ZELENINA H 0,200 0,250 0,300 0,350
90-SR-0001 VODA H 2,200 2,200 2,500 2,700

deti MS 200 [qg] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 200 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 220 [qg] 0 [g] 0 [g]
Ood 15 rokov 250 [qg] 0 [g] 0 [g]

Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich

Technologicky postup

SoSovicu preberieme, umyjeme, zalejeme vriacou vodou a uvarime. Korefiovi zeleninu oé&istime,
pokrajame na drobné kocky a uvarime. Muku oprazime nasucho, rozriedime vyvarom zo SoSovice

a povarime. Pridame uvarenu SosSovicu, prelisovany cesnak, majoran a sol. Do hotovej dame olej.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 01-D2-0025 Spenatova polievka

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0248 SPENAT MRAZENY H 0,400 0,400 0,450 0,500
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,020 0,030 0,040 0,050
90-SR-0030 MASLO H 0,010 0,020 0,030 0,040
50-SR-0515 MLIEKO 1,5 % H 0,700 0,800 0,800 0,900
90-SR-0044 VAJCIA H 0,833 1,333 1,667 1,667
90-SR-0037 SOL H 0,006 0,007 0,008 0,010
50-SR-0483 MUSKATOVY KVET H 0,001 0,001 0,001 0,002
90-SR-0001 VODA H 1,500 1,400 1,700 1,700

deti MS 200 [q] 0 [g] 0 [g]
deti 1. st. 200 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 220 [g] 0 [g] 0 [g]
0d 15 rokov 250 [g] 0 [g] 0 [g]
Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich 07 mlieko a jeho vyrobky

03 Vajcia a vyrobky z nich

Technologicky postup

Mrazeny Spenat zalejeme vodou, osolime a uvarime. Do uvareného pridame nasucho oprazenu muaku,
ktoru rozmiesame s mliekom a povarime. Zjemnime rozsSlahanym vajcom, dochutime solou, musSkatovym
orechom, maslom, u diéty III. olejom, povarime. Pri diéte III. zahustujeme zemiakovou muckou,
ktoru rozmiesame v mlieku. Ako vlozku mozZeme do pouzit nakrajané zZemlové kocky.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 02-D2-0004 Svédska rosStenka

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0001 HOVADZIE ZADNE H 0,600 0,700 0,800 0,900
90-S1-0128 OLEJ H 0,020 0,040 0,050 0,060
90-SR-0034 CIBULA H 0,100 0,100 0,150 0,150
90-SR-0171 PASTA SARDELOVA H 0,010 0,010 0,020 0,020
50-SR-0434 UHORKY STERIL. BEZ NALEVU H 0,030 0,030 0,040 0,050
90-SR-0037 SOL H 0,006 0,006 0,008 0,009
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,030 0,030 0,040 0,050
90-SR-0001 VODA H 0,600 0,700 0,700 0,800

deti MS$ 86 [g] 36 [g] 36 [g]
deti 1. st. 102 [qg] 42 [qg] 42 [qg]
deti 2. st. 118 [g] 48 [g] 48 [g]
Od 15 rokov 134 [qg] 54 [qg] 54 [qg]
Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich 04 Ryby a vyrobky z nich

Technologicky postup

Hovadzie mdso umyjeme vcelku pod tectcou vodou, osusSime rychlo, pokrajame na platky, ktoré jemne
naklepeme a opec¢ieme nasucho po oboch stranach. Pridame cibulu, sol a udusime. V priebehu udpravy
potrieme sardelovou pastou. Pred dokoncéenim Stavu zahustime nasucho oprazZenou midkou, pridame
nakrajané uhorky. Hotovy pokrm zjemnime maslom alebo olejom. U diéty III. zahustujeme zemiakovou
mackou.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 01-D2-0026 Talianska polievka

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0140 KAPUSTA BIELA HLAVKOVA H 0,150 0,150 0,180 0,200
90-S1-1067 RAJCIAKY H 0,200 0,200 0,250 0,300
90-S1-1064 RAJCIAKOVY PRETLAK H 0,040 0,050 0,060 0,070
90-SR-0034 CIBULA H 0,060 0,060 0,070 0,080
90-SR-0117 RYZA H 0,060 0,060 0,070 0,080
90-S1-0128 OLEJ H 0,010 0,020 0,030 0,040
90-SR-0037 SOL H 0,006 0,007 0,008 0,010
50-SR-2522 PETRZLENOVA VNAT SUSENA H 0,005 0,005 0,010 0,010
90-SR-0001 VODA H 2,200 2,200 2,500 2,700

deti MS 200 [qg] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 200 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 220 [qg] 0 [g] 0 [g]
Ood 15 rokov 250 [qg] 0 [g] 0 [g]

Technologicky postup

Oc¢istent hlavkovu kapustu pokrajame na rezance spolu s paradajkami, udusime na jemno pokrajanej
cibuli. Zalejeme vodou a varime. Ked je zelenina makka pridame prebratd umyta ryzu, paradajkovy
pretlak. Dochutime solou, maslom, u diéty II. olejom a petrzlenovou vnatou.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 04-D2-0012 Telaci rezen vyprazany

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0459 TEL. STEHNO H 0,000 0,700 0,800 0,900
90-SR-0139 MUKA POLOHRUBA H 0,000 0,100 0,100 0,150
90-SR-0044 VAJCIA H 0,000 1,667 1,667 1,667
90-SR-0134 STRUHANKA H 0,000 0,100 0,100 0,150
90-SR-0037 SOL H 0,000 0,010 0,010 0,010
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,030 0,030 0,040 0,040
90-SR-0001 VODA H 0,600 0,700 0,800 0,900

deti 1. st. 85 [g] 85 [g] 85 [g]
deti 2. st. 95 [qg] 95 [qg] 95 [qg]
O0d 15 rokov 105 [qg] 105 [qg] 105 [qg]
Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich 03 Vajcia a vyrobky z nich

Technologicky postup

Telacie mdso umyjeme vcelku, osusSime a pokrajame na porcie. Jemne naklepeme, osolime, obalime v
mike, vo vajci, ktoré rozsSlahame s mliekom a obalime v struhanke. Vyprazame v rozpalenom oleji.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 04-D2-0011 Telaci zavitok

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0459 TEL. STEHNO H 0,600 0,700 0,800 0,900
50-SR-0081 SUNKA H 0,070 0,080 0,090 0,100
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,050 0,070 0,090
90-SR-0034 CIBULA H 0,060 0,080 0,100 0,100
90-SR-0063 MRKVA H 0,070 0,090 0,100 0,100
90-SR-0044 VAJCIA H 1,167 1,167 1,667 1,667
90-SR-0001 VODA H 0,700 0,800 0,900 1,000

deti MS 76 [qg] 41 [q] 41 [q]
deti 1. st. 87 [g] 47 [g] 47 [g]
deti 2. st. 100 [g] 55 [g] 55 [g]
O0d 15 rokov 111 [qg] 61 [g] 61 [g]

Alergény: 03 Vajcia a vyrobky z nich

Technologicky postup

Telacie stehno umyjeme vcelku pod tectcou vodou, osusSime, pokrajame na platky, ktoré jemne
naklepeme, osolime, oblozZzime Sunkou a vajcom. Urobime zavitok, ktory opec¢ieme nasucho, podlejeme
vodou, pridame ocistent na jemno pokrajanu cibulu a dusime do mdkka. Midkké maso vyberieme, Stavu
zahustime oprazenou mukou, pridame olej. Prevarime. U diéty II. zavitok mozZeme opiect na spenenej
cibuli. U diéty III. Stavu zahustujeme zemiakovou muckou, ktord rozmieSame v studenej vode.
Povarime.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 04-D2-0008 Telacie mdso pecené

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0459 TEL. STEHNO H 0,600 0,700 0,800 0,900
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,050 0,070 0,090
90-SR-0034 CIBULA H 0,100 0,100 0,150 0,150
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,040 0,050 0,050 0,060
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0001 VODA H 0,600 0,600 0,700 0,700
50-SR-2509 CITRONOVA STava H 0,050 0,050 0,080 0,100

deti MS 66 [g] 36 [qg] 36 [qg]
deti 1. st. 77 [g] 42 [qg] 42 [qg]
deti 2. st. 88 [g] 48 [g] 48 [g]
O0d 15 rokov 99 [qg] 54 [qg] 54 [qg]

Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich

Technologicky postup

Umyté telacie mdso vcelku, rychlo osusime, opecieme po oboch strandch nasucho, pridame sol,
cibulu,rascu, zalejeme vodou a pecieme. Pocas pecenia polievame Stavou. Makké maso vyberieme,
Stavu zahustime mukou oprazenou nasucho. Midso pokrajame na porcie a vlozime do Stavy. U diéty IT.
Stavu nezahustujeme. U diéty III. zahustujeme zemiakovou muckou.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 04-D2-0005 Telacie na hrasku

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0459 TEL. STEHNO H 0,600 0,700 0,800 0,900
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,050 0,070 0,090
90-SR-0337 HRASOK MRAZENY H 0,250 0,300 0,350 0,400
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010

deti MS 76 [qg] 36 [qg] 36 [qg]
deti 1. st. 87 [q] 42 [q] 42 [q]
deti 2. st. 98 [g] 48 [g] 48 [g]
O0d 15 rokov 109 [qg] 54 [qg] 54 [qg]

Technologicky postup

Telacie mdso umyjeme vcelku pod teclcou vodou, osuSime, pokrajame na rezne, jemne naklepeme a
opec¢ieme nasucho po oboch stranach. Osolime a podlejeme vodou, pridame olej a dusime do mékka, k
polomidkkému misu pridame hrasok. Stavu zahustime mikou opraZenou nasucho. Dochutime maslom. U
diéty III. Stavu zahustujeme zemiakovou muckou.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 04-D2-0009 Telacie na prazZsky spdsob

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0459 TEL. STEHNO H 0,600 0,700 0,800 0,900
50-SR-0081 SUNKA H 0,060 0,080 0,100 0,100
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,050 0,070 0,090
90-SR-0034 CIBULA H 0,060 0,080 0,100 0,120
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0044 VAJCIA H 0,833 1,167 1,667 1,667
90-SR-0001 VODA H 0,700 0,800 0,900 1,000

deti MS 81 [qg] 36 [qg] 36 [qg]
deti 1. st. 92 [qg] 42 [qg] 42 [qg]
deti 2. st. 103 [qg] 48 [g] 48 [g]
O0d 15 rokov 115 [qg] 54 [qg] 54 [qg]

Alergény: 03 Vajcia a vyrobky z nich

Technologicky postup

Telacie stehno umyjeme pod tecdcou vodou, osusime, opecieme nasucho, podlejeme vodou, pridame na
jemno nakrajanu oc¢istenu cibulu, olej a pecieme. Pocas pecenia polievame Stavou. Makké méso
vyberieme,pokrajame na platky, Stavu zahustime mikou oprazZenou nasucho, povarime a precedime. Do
hotovej sStavy vlozime na kocky pokrajanid strojovi sSunku a vajcia uvarené na tvrdo. Prichutime
petrzlenovou vnatou a maslom.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 04-D2-0006 Telacie na rasci

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0459 TEL. STEHNO H 0,600 0,700 0,800 0,900
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,050 0,070 0,090
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,020 0,030 0,040 0,040
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,020 0,030 0,030 0,040
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0001 VODA H 0,800 0,900 1,000 1,200

deti MS 66 [g] 36 [qg] 36 [g]
deti 1. st. 80 [g] 42 [qg] 42 [qg]
deti 2. st. 90 [g] 48 [g] 48 [g]
Od 15 rokov 102 [qg] 54 [qg] 54 [qg]

Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich

Technologicky postup

Telacie mdso umyjeme vcelku pod tecicou vodou, osusSime, pokrajame na rezne, ktoré jemne
naklepeme, opecieme nasucho po oboch stranadch, osolime, posypeme rascou, podlejeme vodou a
udusime. Makké maso vyberieme, Stavu zahustime mukou oprazenou nasucho, pridame olej,prevarime a
dochutime maslom. U diéty III. zahustime zemiakovou muackou, ktoru rozmiesSame vo vode.



Strana: 220
Datum : 13.04.15

Receptura : 04-D2-0007 Telacie na smotane

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0459 TEL. STEHNO H 0,600 0,700 0,800 0,900
90-S1-0128 OLEJ H 0,020 0,040 0,050 0,070
90-SR-0030 MASLO H 0,010 0,010 0,020 0,020
90-SR-0103 SMOTANA 12% H 0,100 0,100 0,150 0,150
50-SR-0515 MLIEKO 1,5 % H 0,200 0,200 0,200 0,200
90-SR-0036 RASCA H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0001 VODA H 0,700 0,800 0,900 1,000

deti MS 76 [qg] 36 [qg] 36 [qg]
deti 1. st. 87 [g] 42 [qg] 42 [qg]
deti 2. st. 98 [g] 48 [g] 48 [g]
Ood 15 rokov 109 [qg] 54 [qg] 54 [qg]

Alergény: 07 mlieko a jeho vyrobky

Technologicky postup

Telacie mdso umyjeme vcelku, osusSime a nakradjame na rezne, jemne naklepeme, opecieme nasucho po
oboch stranach,osolime, podlejeme vriacou vodou, pridame olej a dusime do makka. Makké miaso
vyberieme, Stavu zahustime zatrepkou, ktord si pripravime z muky, smotany a mlieka. Stavu
zjemnime maslom a citrénovou sStavou.
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Datum : 13.
Receptura : 04-D2-0001 Telacie na zahradnicky spésob
(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st od 15
50-SR-0459 TEL. STEHNO H 0,600 0,700 0,800
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,050 0,070
90-SR-0034 CIBULA H 0,060 0,080 0,100
50-SR-2521 KORENOVA ZELENINA H 0,250 0,300 0,300

deti MS 76 [qg] 36 [qg] 36 [qg]
deti 1. st. 92 [qg] 42 [q] 42 [q]
deti 2. st. 108 [g] 48 [g] 48 [g]
O0d 15 rokov 119 [qg] 54 [qg] 54 [qg]

Technologicky postup

Hovadzie mdso umyjeme pod tectcou vodou a vlozime do osolenej studenej vody varit. Koreriova
zeleninu oc¢istime, pridame k polomakkému mdsu a uvarime. Uvarené mdso, zeleninu vyberieme,
pokrajame, vlozime do . Pecen zomelieme, pridame vajcia, struhanku, majoranku. Takto upravenu
masu pretlac¢ime cez sito priamo do . Povarime, dochutime petrzZlenovou vnatou.

04.15

roko
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Datum : 13.04.15

Receptura : 04-D2-0004 Telacie prirodné

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0459 TEL. STEHNO H 0,600 0,700 0,800 0,900
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,050 0,070 0,090
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,020 0,030 0,040 0,040
50-SR-0098 KARFIOL CERST.OCISTENY H 0,150 0,200 0,200 0,250
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,050 0,070 0,090
90-SR-0034 CIBULA H 0,060 0,060 0,060 0,060
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0115 PETRZLENOVA VNAT CERSTVA H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0001 VODA H 0,600 0,700 0,800 0,800

deti MS 66 [g] 36 [qg] 36 [qg]
deti 1. st. 77 [g] 42 [qg] 42 [qg]
deti 2. st. 88 [g] 48 [g] 48 [g]
Ood 15 rokov 99 [qg] 54 [qg] 54 [qg]

Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich

Technologicky postup

Telacie stehno umyjeme vcelku, osuSime a pokrajame na platky, ktoré jemne naklepeme, opecieme po
oboch stranach na oleji,osolime a podlejeme vriacou vodou. Dusime do mikka.Stavu zahustime
oprazenou mukou. U diéty II. mdso opekame nasucho, podlejeme vodou a Stavu zahustime oprazenou
mukou.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 04-D2-0010 Telacie prirodné rezne

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0459 TEL. STEHNO H 0,600 0,700 0,800 0,900
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,050 0,070 0,090
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0036 RASCA H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0001 VODA H 0,700 0,800 0,800 0,900

deti MS 66 [g] 36 [qg] 36 [g]
deti 1. st. 77 [q] 42 [q] 42 [q]
deti 2. st. 88 [g] 48 [g] 48 [g]
Ood 15 rokov 99 [qg] 54 [qg] 54 [qg]

Technologicky postup

Telacie stehno umyjeme vcelku, osuSime, nakrdajame na rezne, jemne naklepeme, po oboch stranach
opec¢ieme nasucho, osolime, pridame rascu, podlejeme vriacou vodou a dusime. Ked je mdso makké
vyberieme ho a sStavu zahustime mikou oprazZenou nasucho, pridame olej a povarime. U diéty IIT.
Stavu zahustujeme zemiakovou muckou, ktort rozmieSame v studenej vode. U diéty I. Stavu zjemnime
maslom.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 04-D2-0003 Telacie ragu

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0459 TEL. STEHNO H 0,600 0,700 0,800 0,900
90-SR-0063 MRKVA H 0,100 0,150 0,200 0,250
50-SR-0176 HRASOK STER. B.N. H 0,100 0,100 0,100 0,100
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,020 0,030 0,030 0,040
90-SR-0034 CIBULA H 0,080 0,100 0,120 0,150
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0001 VODA H 0,600 0,700 0,800 1,000

deti MS 86 [qg] 36 [qg] 36 [qg]
deti 1. st. 97 [gl 42 [qg] 42 [qg]
deti 2. st. 108 [g] 48 [g] 48 [g]
O0d 15 rokov 119 [qg] 54 [qg] 54 [qg]

Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich

Technologicky postup

Telacie stehno umyjeme vcelku, osuSime, pokrajame na kocky a dame varit do osolenej vody. Ked je
madso polomakké pridame ocistenu na kocky pokrajanui mrkvu, karfiol rozobraty na ruzicky, hrasok a
oc¢istenu pokrajani cibulu. Ked je mdso midkké, pokrrm zahustime zatrepkou z mlieka a muaky.
Povarime. Nakoniec pokrm dochutime petrzlenovou viiatou maslom alebo olejom. U diet II. a III.
nezahustujeme mukou.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 04-D2-0002 Telacie stehno Spikované

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0459 TEL. STEHNO H 0,600 0,700 0,800 0,900
50-SR-0081 SUNKA H 0,060 0,080 0,100 0,150
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,050 0,070 0,090
50-SR-0098 KARFIOL CERST.OCISTENY H 0,100 0,100 0,150 0,150
50-SR-0176 HRASOK STER. B.N. H 0,050 0,050 0,050 0,050
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0001 VODA H 0,800 0,900 1,000 1,200

deti MS 66 [g] 36 [g] 36 [g]
deti 1. st 82 [g] 42 [qg] 42 [qg]
deti 2. st. 90 [g] 48 [g] 48 [g]
O0d 15 rokov 100 [g] 54 [qg] 54 [qg]

Technologicky postup

Telacie mdso umyjeme vcelku, osusSime a presSpikujeme Sunkou, opecieme nasucho, podlejeme vriacou
vodou, osolime, pridame na jemno pokrajanu oc¢istent cibulu a dusime. Mdkké madso vyberieme, Stavu
zahustime mukou oprazZenou nasucho. Prevarime a pridame olej. U diety III. zahustujeme zemiakovou
mackou, ktoru rozmieSame vo vode.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 16-D2-0019 Vajcova so syrom

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0030 MASLO H 0,080 0,100 0,120 0,140
90-SR-0044 VAJCIA H 0,833 0,833 0,833 0,833
50-SR-0515 MLIEKO 1,5 % H 0,010 0,010 0,010 0,020
50-SR-0337 SYR TAVENY H 0,020 0,020 0,030 0,030
90-SR-0035 HORCICA H 0,001 0,001 0,001 0,002
90-SR-0037 SOL H 0,002 0,002 0,003 0,003
90-SR-0034 CIBULA H 0,020 0,020 0,020 0,030

deti MS 17 [gl 0 [g] 0 [g]
deti 1. st. 19 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 22 [qg] 0 [qg] 0 [g]
od 15 rokov 27 [qg] 0 [g] 0 [g]
Alergény: 03 Vajcia a vyrobky z nich 10 horéica

07 mlieko a jeho vyrobky

Technologicky postup

Maslo vymiesame so syrom, pridame na tvrdo uvarené postruihané vajcia, oc¢isteni na jemno posekanu
cibulu a mlieko. Dochutime horéicou, solou a vymieSame do peny.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 01-D2-0028 Vlockova polievka

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-2521 KORENOVA ZELENINA H 0,300 0,300 0,350 0,400
90-SR-0030 MASLO H 0,010 0,020 0,030 0,040
90-SR-0053 OVSENNE VLOCKY H 0,300 0,040 0,050 0,050
50-SR-0515 MLIEKO 1,5 % H 0,150 0,150 0,200 0,200
90-SR-0044 VAJCIA H 0,833 1,167 1,667 1,667
90-SR-0037 SOL H 0,007 0,008 0,010 0,010
50-SR-2522 PETRZLENOVA VNAT SUSENA H 0,005 0,005 0,010 0,010
90-SR-0001 VODA H 2,000 2,000 2,200 2,500

deti MS 200 [q] 0 [g] 0 [g]
deti 1. st. 200 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 220 [g] 0 [g] 0 [g]
0d 15 rokov 250 [g] 0 [g] 0 [g]
Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich 07 mlieko a jeho vyrobky

03 Vajcia a vyrobky z nich

Technologicky postup

Korenovu zeleninu ocistime, pokrajame na kocky, vlozZime varit do osolenej vody. Po uvareni
pridame oprazZené ovsené vlocky, v mlieku rozsSlahané vajcia a nechame prevarit. Hotova polievku
dochutime maslom a sekanou petrzZlenovou vhnatou.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 08-D2-0001 Zapekané zemiaky so Sunkou

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0077 ZEMIAKY H 2,000 2,300 2,600 2,900
50-SR-0081 SUNKA H 0,300 0,400 0,500 0,600
90-SR-0044 VAJCIA H 1,667 2,500 2,500 3,333
50-SR-0515 MLIEKO 1,5 % H 0,100 0,100 0,150 0,200
90-SR-0030 MASLO H 0,010 0,010 0,020 0,030
90-S1-0128 OLEJ H 0,020 0,040 0,060 0,080
90-SR-0103 SMOTANA 12% H 0,100 0,100 0,100 0,100
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0115 PETRZLENOVA VNAT CERSTVA H 0,000 0,000 0,010 0,010

deti MS 160 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 1. st. 190 [qg] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 215 [g] 0 [g] 0 [g]
0d 15 rokov 250 [g] 0 [g] 0 [g]
Alergény: 03 Vajcia a vyrobky z nich 07 mlieko a jeho vyrobky

Technologicky postup

Zemiaky umyjeme a uvarime v Supke. Uvarené nechame vychladnut, oc¢istime a nakrajame na platky,
ktoré po vrstvach so sSunkou ukladame so vymasteného pekac¢a. Osolime a zalejeme vajciami, ktoré
rozslahndme v mlieku a v smotane. Upecieme. Hotové polejeme maslom a zdobime petrzlenovou vnatou.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 08-D2-0004 Zapekany karfiol so Sunkou

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0098 KARFIOL CERST.OCISTENY H 1,000 1,200 1,400 1,600
50-SR-0081 SUNKA H 0,250 0,300 0,400 0,500
90-SR-0139 MUKA POLOHRUBA H 0,040 0,060 0,070 0,090
90-SR-0044 VAJCIA H 2,500 2,833 3,333 4,167
90-S1-0128 OLEJ H 0,020 0,040 0,060 0,080
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0134 STRUHANKA H 0,030 0,050 0,050 0,050
50-SR-0515 MLIEKO 1,5 % H 0,300 0,400 0,400 0,500

deti MS 125 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 1. st. 150 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 180 [g] 0 [g] 0 [g]
0d 15 rokov 220 [g] 0 [g] 0 [g]
Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich 07 mlieko a jeho vyrobky

03 Vajcia a vyrobky z nich

Technologicky postup

Karfiol oc¢istime, uvarime v slanej vode. Rozoberieme na ruzicéky, Sunku pomelieme, spojime

s besSamelom, pridame olej,sol, jemne sekanu petrzZlenovu viiat a zamieSame. Masu dame do
vymastenej, strihankou vysypanej formy a upecieme. MozZeme piect aj vo vodnom kupeli. BesSamel
pripravujeme z nasucho oprazenej muky, ktord zalejeme mliekom, povarime na hustd kasu, pridame
zltka a sneh z bielkov. U diéty III. pripravujeme besSamel zo zemiakovej mucky, ktort rozmiesSame
v casti studeného mlieka a vlejeme do vriaceho mlieka. Do vychladnutej kase vmieSame Zltka a sneh
z bielok.



04.15

roko

Strana: 230
Datum : 13.
Receptura : 08-D2-0003 Zapekany kelovy nakyp
(Aktualizované 07.10.2014 09:36:25)
Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st od 15
90-SR-0150 HOVADZIE MASO B.K. H 0,350 0,400 0,450
90-SR-0091 KEL H 1,200 1,400 1,500
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,050 0,070
90-SR-0044 VAJCIA H 1,667 2,500 2,500
90-SR-0034 CIBULA H 0,050 0,070 0,100
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010
90-SR-0134 STRUHANKA H 0,030 0,040 0,050
90-SR-0001 VODA H 0,300 0,400 0,400
Hmotnost porcie Hmotnost mdsa Hmotnost omacky
deti MS 100 [g] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 125 [qg] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 155 [qg] 0 [g] 0 [g]
Ood 15 rokov 185 [g] 0 [g] 0 [g]
Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich 03 Vajcia a vyrobky z nich
Technologicky postup
Maso umyjeme, osuSime, pokrajame na kocky, oprazime na sucho, zalejeme vodou a uvarime.
K polomdkkému mdsu pridame ocisteny, pokrajany kel a dovarime. Pridame sol, korenie, ocistenu

cibulu, cesnak, rascu a zomelieme. Masu premieSame, pridame cast oleja a dame zapiect do
vymasteného a struhankou vysypaného pekaca.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 08-D2-0005 Zelenina s mdsom a vajcom

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0459 TEL. STEHNO H 0,350 0,450 0,550 0,650
90-S1-0128 OLEJ H 0,020 0,040 0,060 0,080
90-SR-0034 CIBULA H 0,030 0,050 0,070 0,100
90-SR-0063 MRKVA H 0,500 0,600 0,800 1,000
90-SR-0337 HRASOK MRAZENY H 0,200 0,250 0,300 0,400
90-SR-0135 POR H 0,100 0,150 0,200 0,250
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0044 VAJCIA H 2,500 3,333 4,167 5,000
50-SR-0098 KARFIOL CERST.OCISTENY H 0,200 0,300 0,400 0,500

deti MS 95 [g] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 125 [qg] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 160 [g] 0 [g] 0 [g]
Ood 15 rokov 190 [qg] 0 [g] 0 [g]

Alergény: 03 Vajcia a vyrobky z nich

Technologicky postup

Telacie mdso umyjeme a vlozime varit do slanej vody. Uvarené a vychladnuté zomelieme.Mrkvu
oc¢istime a uvarime. Karfiol rozobraty ruzic¢ky uvarime. Pér pokrajany na kolieska sparime. Do
uvarenej zeleniny pridame pomleté mdso, sterilizovany hrasok, sol, korenie a vajcia. Masu vlejeme
do vymasteného pekaca a zapecieme.



Surovina

90-S1-0128 OLEJ

90-SR-0037

90-SR-0001 VODA

Nazov suroviny

Receptura

01-D2-0029

Zeleninova polievka

(Aktualizované

07.10.2014 09:36:25)

deti MS deti 1. st deti
0,300 0,350
0,100 0,100
0,020 0,020
0,100 0,100
0,010 0,020
0,006 0,007
2,100 2,100

Strana:
Datum :

13.04.15

2. st 0d 15 roko
50-SR-2521 KORENOVA ZELENINA

50-SR-0098 KARFIOL CERST.OCISTENY
90-SR-0040 MUKA HLADKA
50-SR-0515 MLIEKO 1,5 %

deti MS
deti 1. st
deti 2. st.

Od 15 rokov

Alergény:

200
200
220
250

Technologicky postup

[g]
[g]
[g]
[g]

01 Obilniny a vyrobky z nich

[g]
[g]
[g]
[g]

gl
[g]
[g]
[g]

07 mlieko a jeho vyrobky

Oc¢istenu koreriovu zeleninu pokrajame na drobné kocky alebo postruhame na hrubsie

rezance,

osolime, podusime a zalejeme vodou. Uvarenu zeleninu zahustime nasucho oprazenou mukou,

prelisujeme,

olejom.

zjemnime maslom, u diéty IT.

olejom. Uvarenu polievku prelisujeme,

zjemnime maslom -



Receptura : 01-D2-0030

Strana: 233
Datum : 13.

Zeleninova polievka s krupicou

04.15

roko

(Aktualizované 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st od 15
50-SR-2521 KORENOVA ZELENINA H 0,350 0,350 0,400
90-SR-0114 KRUPICA H 0,050 0,050 0,060
90-SR-0044 VAJCIA H 0,833 1,167 1,667
90-SR-0030 MASILO H 0,010 0,020 0,030
90-SR-0037 SOL H 0,006 0,007 0,008
50-SR-2522 PETRZLENOVA VNAT SUSENA H 0,005 0,005 0,010
90-SR-0001 VODA H 2,200 2,200 2,500

Hmotnost porcie Hmotnost mdsa Hmotnost omacky
deti MS 200 [g] 0 [qg] 0 [g]
deti 1. st 200 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 220 [qg] 0 [g] 0 [g]
O0d 15 rokov 250 [qg] 0 [g] 0 [g]
Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich 03 Vajcia a vyrobky z nich

Technologicky postup

Korenovu zeleninu oc¢istime, postruhame a zalejeme vodou. Varime. Pred dovarenim zahustime
krupicou. Nakoniec pridéme rozsSlahané vajcia, dochutime solou, petrZlenovou vrnatou a zjemnime

maslom. V diéte III. moZeme krupicu vynechat.



Strana: 234
Datum : 13.04.15

Receptura : 08-D2-0009 Zeleninové leco so Sunkou

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-S1-0029 PAPRIKA H 0,500 0,600 0,800 1,000
90-S1-1067 RAJCIAKY H 0,600 0,700 0,900 1,200
90-SR-0034 CIBULA H 0,100 0,100 0,120 0,150
90-S1-0128 OLEJ H 0,050 0,070 0,090 0,120
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0044 VAJCIA H 1,667 2,500 3,333 4,167
50-SR-0081 SUNKA H 0,300 0,400 0,500 0,600

deti MS 110 [g] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 155 [qg] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 185 [g] 0 [g] 0 [g]
O0d 15 rokov 220 [qg] 0 [g] 0 [g]

Alergény: 03 Vajcia a vyrobky z nich

Technologicky postup

Cibulu oc¢istime, pokrajame, spenime na oleji, pridame ocistent na rezance pokrajanu papriku,
paradajky a dusime.K polomidkkej zelenine pridame na rezance pokrajani Sunku a dodusime. Uduseny
pokrm zahustime rozslahanymi vajciami, ktoré mieSame cca 20 minut.



Strana: 235
Datum : 13.04.15

Receptura : 08-D2-0006 Zeleninovy nakyp so Sunkou

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
50-SR-0081 SUNKA H 0,350 0,450 0,550 0,650
90-S1-0128 OLEJ H 0,030 0,050 0,070 0,090
50-SR-0098 KARFIOL CERST.OCISTENY H 0,300 0,400 0,500 0,600
90-SR-0063 MRKVA H 0,200 0,250 0,300 0,400
90-SR-0064 ZELER H 0,150 0,200 0,250 0,300
90-SR-0294 HRASOK ZELENY H 0,150 0,150 0,200 0,200
50-SR-0515 MLIEKO 1,5 % H 0,150 0,200 0,300 0,400
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,020 0,030 0,040 0,050
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-SR-0134 STRUHANKA H 0,030 0,030 0,040 0,050
90-SR-0044 VAJCIA H 1,667 2,000 2,500 3,333

deti MS 95 [g] 0 [q] 0 [q]
deti 1. st. 115 [qg] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 140 [qg] 0 [g] 0 [g]
O0d 15 rokov 165 [qg] 0 [g] 0 [g]
Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich 07 mlieko a jeho vyrobky
03 Vajcia a vyrobky z nich 09 zeler a vyrobky so zelerom

Technologicky postup

Mrkvu, zeler umyjeme, o&istime a uvarime do mikka. Karfiol rozoberieme na ruzi&ky, uvarime. Sunku
pomelieme spolu s vychladnutou zeleninou, pridame do besSamelu, dochutime, pridame sterilizovany
hrasok a premiesame. Masu vloZime do vymasteného struihankou vysypaného pekaca. Pecieme vo vodnom
kipeli.BeSamel pripravujeme z nasucho oprazZenej muky, ktoru zalejeme mliekom, uvarime husta
kasu,do ktorej po vychladnuti vmiesame Zltka a sneh z bielok. U diéty III. pripravujeme beSamel
zo zemiakovej mucky.



Strana: 236
Datum : 13.04.15

Receptura : 01-D2-0033 Zelerova polievka

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0064 ZELER H 0,300 0,350 0,400 0,450
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,020 0,030 0,040 0,040
90-S1-0128 OLEJ H 0,010 0,020 0,030 0,040
50-SR-0515 MLIEKO 1,5 % H 0,150 0,150 0,200 0,200
90-SR-0037 SOL H 0,006 0,007 0,008 0,010
90-SR-0001 VODA H 2,000 2,000 2,300 2,500

deti MS 200 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 1. st. 200 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 220 [g] 0 [g] 0 [g]
0d 15 rokov 250 [g] 0 [g] 0 [g]
Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich 09 zeler a vyrobky so zelerom

07 mlieko a jeho vyrobky

Technologicky postup

Oc¢isteny pokrajany alebo postruihany zeler uvarime, zahustime z nasucho oprazZenou mikou, pridame
papriku a olej.U diéty I. z krupice a vajec si pripravime halusky, ktoré zavarime priamo do . U
diéty II. nasucho oprazime muku, zalejeme vodou a povarime. Pridame uvareny zeler, ktory
prelisujeme, mlieko, olej a kratko povarime. Dochutime solou a sekanou petrzlenovou vnatou.

U diéty III. ocisteny zeler pokrajame na kocky, spolu s prebratou a umytou ryZou uvarime v slanej
vode.Ked je zeler mékky, prilejeme mlieko, v ktorom sme rozmiesali zemiakovd mucku.Povarime.Do
hotovej pridame maslo.



Strana: 237
Datum : 13.04.15

Receptura : 11-D2-0011 Zemiakova kasa

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-S1-0108 ZEMIAKY IX. - XI. H 1,000 1,200 1,500 2,000
90-S1-0109 ZEMIAKY XII. - II. H 1,050 1,250 1,600 2,100
90-S1-0110 ZEMIAKY III. - VI. H 1,100 1,300 1,650 2,200
90-SR-0037 SOL H 0,000 0,010 0,010 0,010
50-SR-0515 MLIEKO 1,5 % H 0,300 0,350 0,400 0,500

deti MS 80 [g] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 90 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 120 [qg] 0 [g] 0 [g]
Ood 15 rokov 150 [qg] 0 [g] 0 [g]

Alergény: 07 mlieko a jeho vyrobky

Technologicky postup
Zemiaky umyjeme, ocistime a uvarime. Uvarené prelisujeme, pridame hortce mlieko, sol, maslo
a vyslahéame.



Strana: 238
Datum : 13.04.15

Receptura : 01-D2-0032 Zemiakova mliec¢na polievka

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0077 ZEMIAKY H 0,600 0,700 0,800 1,000
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,020 0,030 0,040 0,050
50-SR-0515 MLIEKO 1,5 % H 0,600 0,700 0,800 1,000
90-SR-0037 SOL H 0,006 0,007 0,008 0,010
90-SR-3039 BOBKOVY LIST H 0,001 0,001 0,001 0,001
90-SR-0103 SMOTANA 12% H 0,050 0,060 0,100 0,100
90-SR-0098 OCOT H 0,006 0,007 0,008 0,010
90-SR-0036 RASCA H 0,001 0,001 0,002 0,002
90-SR-0001 VODA H 1,500 1,500 1,700 1,700

deti MS 200 [q] 0 [g] 0 [g]
deti 1. st. 200 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 220 [g] 0 [g] 0 [g]
0d 15 rokov 250 [g] 0 [g] 0 [g]
Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich 07 mlieko a jeho vyrobky

Technologicky postup

Zemiaky oc¢istime, pokrajame na kocky a dame varit do osolenej vody, pridame bobkovy list, rascu.
Polievku zahustime mukou - zemiakovou muckou rozmiesanou v mlieku. Povarime, okyslime a dochutime
smotanou.



Strana: 239
Datum : 13.04.15

Receptura : 01-D2-0031 Zemiakova polievka so zeleninou

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0077 ZEMIAKY H 0,300 0,300 0,400 0,500
50-SR-2521 KORENOVA ZELENINA H 0,200 0,200 0,250 0,300
90-SR-0040 MUKA HLADKA H 0,020 0,020 0,030 0,040
90-S1-0128 OLEJ H 0,010 0,020 0,030 0,040
90-SR-0037 SOL H 0,007 0,008 0,010 0,010
50-SR-2522 PETRZLENOVA VNAT SUSENA H 0,005 0,005 0,010 0,010
90-SR-0036 RASCA H 0,001 0,001 0,002 0,002
90-SR-0001 VvODA H 2,200 2,200 2,500 2,700

deti MS 200 [qg] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 200 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 220 [qg] 0 [g] 0 [g]
Ood 15 rokov 250 [qg] 0 [g] 0 [g]

Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich

Technologicky postup

Korenovu zeleninu oc¢istime, nakrajame na kocky, zalejeme vodou a povarime. Pridame ocistené na
kocky pokrajané zemiaky, zahustime nasucho opraZenou mikou, osolime, okorenime vyvarom z rasce,
majorankou. Dochutime petrzlenovou viiatou, zjemnime maslom, u diéty II.olejom.



Strana: 240
Datum : 13.04.15

Receptura : 11-D2-0010 Zemiakové knedle

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0077 ZEMIAKY H 0,600 0,750 0,900 1,000
90-SR-0110 MUKA HRUBA H 0,100 0,150 0,200 0,250
90-SR-0114 KRUPICA H 0,100 0,100 0,150 0,200
90-SR-0044 VAJCIA H 0,833 0,833 1,667 1,667
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-S1-0128 OLEJ H 0,010 0,010 0,020 0,030
90-SR-0139 MUKA POLOHRUBA H 0,010 0,010 0,020 0,020

deti MS 60 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 1. st. 75 [q] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 85 [g] 0 [qg] 0 [g]
0d 15 rokov 100 [g] 0 [g] 0 [g]
Alergény: 01 Obilniny a vyrobky z nich 03 Vajcia a vyrobky z nich

Technologicky postup

Zemiaky umyjeme, uvarime v Supke. Uvarené ocistime, prelisujeme, zmieSame s krupicou, muakou,
solou a vajcom. Vypracujeme cesto, z ktorého tvarujeme knedle. Varime v slanej vode asi 15 minaut.
Uvarené mastime olejom.
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Datum : 13.04.15

Receptura : 11-D2-0012 Zemiakovy Salat

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-SR-0077 ZEMIAKY H 0,700 1,000 1,200 1,500
90-SR-0063 MRKVA H 0,100 0,120 0,150 0,200
50-SR-0176 HRASOK STER. B.N. H 0,050 0,070 0,080 0,100
90-SR-0064 ZELER H 0,050 0,060 0,070 0,100
90-SR-0239 JABLKA H 0,100 0,120 0,150 0,200
90-SR-0034 CIBULA H 0,050 0,070 0,080 0,100
90-SR-0366 UHORKY STERILIZ. H 0,050 0,070 0,100 0,120
90-SR-0044 VAJCIA H 0,833 0,833 1,667 2,500
90-SR-0035 HORCICA H 0,000 0,010 0,010 0,010
90-S1-0128 OLEJ H 0,010 0,010 0,020 0,030
90-SR-0021 JOGURT H 0,050 0,070 0,080 0,100
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010

deti MS 80 [qg] 0 [q] 0 [qg]

deti 1. st. 110 [qg] 0 [g] 0 [g]

deti 2. st. 130 [g] 0 [g] 0 [g]

Ood 15 rokov 150 [qg] 0 [g] 0 [g]

Alergény: 03 Vajcia a vyrobky z nich 09 zeler a vyrobky so zelerom
07 mlieko a jeho vyrobky 10 horéica

Technologicky postup

Zemiaky umyjeme, uvarime v Supke. Vychladnuté osSipeme a pokrajame na kocky. Mrkvu, zeler ocistime
a uvarime, pokrajame na kocky, pridame k zemiakom spolu s oéistenymi pokrajanymi jablkami,
uhorkou, cibulou, hraskom a vajickami uvarenymi na tvrdo. VSetko spolu premiesame, dochutime
jogurtom, solou, hor¢icou a olejom.



Strana: 242
Datum : 13.04.15

Receptura : 11-D2-0009 Zemiaky pecené

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-S1-0108 ZEMIAKY IX. - XI. H 1,300 1,700 2,300 3,000
90-S1-0109 ZEMIAKY XII. - II. H 1,400 1,800 2,400 3,100
90-S1-0110 ZEMIAKY III. - VI. H 1,450 1,900 2,550 3,300
90-SR-0037 SOL H 0,010 0,010 0,010 0,010
90-S1-0128 OLEJ H 0,010 0,010 0,020 0,020

deti MS 60 [g] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 75 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 100 [g] 0 [g] 0 [g]
Ood 15 rokov 125 [qg] 0 [g] 0 [g]

Technologicky postup

Zemiaky umyjeme, ocistime a pokrajame na platky, pridame rascu, sol, pokvapkame olejom a pecieme

v rure.



Surovina

90-s1-0108
90-s1-0109
90-S1-0110
90-SR-0037

Nazov suroviny

ZEMIAKY IX. - XI.
ZEMIAKY XII. - II.
ZEMIAKY III. - VI.
SOoL

Receptura :

11-D2-0007

Zemiaky varené

(Aktualizované

07.10.2014 09:36:25)

deti MS deti 1. st deti
1,300 1,700
1,400 1,800
1,450 1,900
0,000 0,000

Strana:
Datum :

13.04.15

2. st 0d 15 roko

deti 2. st.
Od 15 rokov

80 [g]
100 [g]
135 [g]
180 [g]

Technologicky postup

[g]
[g]
[g]
[g]

[g]
[g]
[g]
gl



Strana: 244
Datum : 13.04.15

Receptura : 11-D2-0008 Zemiaky varené nové

(Aktualizované : 07.10.2014 09:36:25)

Surovina N&azov suroviny Hm deti MS deti 1. st deti 2. st 0d 15 roko
90-S1-0066 ZEMIAKY VII. - VIII. H 0,800 1,000 1,400 1,800
90-SR-0037 SOL H 0,000 0,010 0,010 0,010

deti MS 60 [g] 0 [qg] 0 [qg]
deti 1. st. 80 [g] 0 [g] 0 [g]
deti 2. st. 110 [qg] 0 [g] 0 [g]
Ood 15 rokov 140 [qg] 0 [g] 0 [g]

Technologicky postup



