	(2)neděle 29.7.
	

	7:40
	snídaně
	Chléb, máslo, sýr - tvrdý, melta, čaj

	10:00
	svačina
	Ovoce

	12:30
	oběd
	Zeleninová polévka se strouháním (10233)

	
	
	Znojemská (11203), houskový knedlík

	16:30
	svačina 
	Chléb s máslem, rajče

	18:40
	večeře
	Chléb, rybičková pomazánka, čaj


[image: image1.png]Nazev receptury - Zeleninova polévka se strouhanim 10 porci

Cstavana  Zuatycokem Hmoimostvjrobu  Energelhodn  Hmoinostiporce  Ziohomasa  vieiné,
369779 3977 9 330 g 658 K1 3309 5 viosky

Vyrobni postup:

Oisténou, jemné nakrdjenou cibuli mimé osmahneme na dévce tuku, piidame oisténou, oplachnutou a na nudiicky
nakrjenou zeleninu a na drobné riZicky rozebrany kvétak. Ve krétce osmahneme, zaprasime paprikou, promichame,
zalijeme vivarem, uvedeme do varu a zvolna vafime, aZ je zelenina témeF mekka
Potom zavafime do polévky strouhani, pripravené z prosété mouky a vejce, piidame hraek. polévku mimé okofenime.
strouhanym muSkatowm ofiskem, zjemnime méslem a podle potieby prisolime a povafime

Proplachnutou, jemné rozsekanou petrZelovou nat vkladame do polévky a2 pi expedici

Piprava strouhdni

Z prosété mouky a vajec zpracujeme obuyklym zpisobem nudiove tésto, které nechame odpoinaut. Potom tésto
nastrouhame na vl nebo istou utérku na struhadle na SirSich sizickach. Strouhéni rozdélime po celé plo3e, aby se
ném neslepilo. Nechame je Eastetns proschnout a poté zavaiime

&n]  Jorun potravin [ = I =
1| |cibute s 50 |g 25 210
2| |ruk | s | 50 |g 50 210 |
3| |zelenina korenova | s | 300 |g 240 | 1260 |
4| | Kvetak ogisteny | s | 50 lg | 50 210 |
5| |Paprika miets | s | 20 | 20| 84 |
6| | Viver8- receptura & 10101 s 3000 g 3000 12600
7| |Mouks hrups s 120 |g 120 504
8| |veice s 40 |g 2« 168
9| |Hrasek steriovany bun. s 50 |g 50 210
0] [sur s 20 g 20 81
11] [ Muskatory onsek s 02 [g 02 08
12] Juasio s 50 |g 50 210
13| |Petrselova nat s 20 g 15 8





[image: image2.png]Nazev receptury - Znojemsky gulés 10 porci

Cotaviha  Zutycokem Hmotmostvjrobu  Energethodn.  Hmonostiporce  Ziohomasa  vietné,
28839 1073 g 1820 o 1395 K 1829 629 (4 kousky)

Vyrobni postup:

Oplachnuté maso nakréjime na kousky priblizng po 25 g

Oloupanou cibuli nakrjime na drobno, osmazime ji na Easti tuku doriZova, pfidéme mletou papriku a zp&nime ji V.
24kladu osmahneme maso, osolime je. opepfime a piidame kmin. Po krétkém poduent podijeme maso trochou
vyvaru, piikryjeme poklici a dusime do polomakka.

Pak 3t vydusime na tuk, zapraime ji prosétou moukou, osmahneme, zaljeme viaznym vjvarem, rozmichéme a
dusime za obZasného promichani, a maso zmekne

Mékks maso prendame do jiné nadoby a omécku na né precedime pres husty cednik. Nakonec maso s omackou jesté
krétce povafime.

Pi expedici vkladéme na kazdou porci okurky nakréiené na nudiicky a poduSené na Esti tuku

&n]  Jorun potravin = D
1] |Hovezi klizka | s | 1000 [g 1000 | 4200 |
2| |ruk | s | 150 [g | 150 | 630 |
3| [cibule s 300 | 255 1260
4| |Paprika miets s 20 |g 2 81
5| su s 30 lg 30 126
6| |Peofmieti s 1o 1 42
7| |kmin s 2 1g 2 84
8| |VivarB- receptura & 10101 s 1200 |g 1200 5040
9| | Mouka hisdks s 100 |g 100 420
10]_[Okurky steriované bez naievs s 150 g 135 630





