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Hlavni jidla Polévky Sypani Napoje

maso vysekové 0,1 kosti 0,05 eidam 0,01-0,02 mléko na kavu 1/8 az 0,15+0,10 voda

maso mleté 0,1 maso 0,03 mak 0,015 + 0,03 cukru mléko na kakao 1/4

ryby - "Zivda hmotnost" 0,25 predni b.k. 0,03 skorice 0,002 voda na kavu 1/81

filé 0,12-0,15 [slepice 0,05 ofechy 0,01-0,02 voda na ¢aj 1/4

kufe 1/4 0,10 teleci - ragu 0,03 kakao 0,003 zrnkova kava 0,007

husa 1/8 0,10 ryby filé 0,05-0,1 [pernik 0,02 malkao 0,03

kachna 1/6 0,10 ryby vnitfnosti (hlava) 0,15 strouhanka 0,02 melta 0,007

holub 1/2 0,10 drstky 0,05 tvaroh tvrdy 0,04 kakao 0,003 - 0,005

vhitfnosti 0,12 vnitfnosti 0,03 tvaroh mékky 0,05 Caj 0,001 (0,0005=1/2g!)
drlbky 0,05 ovoce-napln (knedliky) 0,1 Sipky 0,007

Zampiony na smazeni 0,15 uzenina do polévky 0,02 - 0,03 |cukr na nudle 0,02 cukr 0,015

kvétak na smazeni 0,15 drozdi 0,01-0,015 cukr na nakyp (Zemlovku) 0,005 sirup do caje 0,01

Zampiony pod maso 0,02 (0,03) fvejce (zlepseni) 1/5-1/10 |Drozd'ové nocky citron 0,02

raj¢. protlak pod maso, polévka 0,015 syr (zlepseni) 0,01-0,02 |drozdi 0,02 -0,03 |Ostatni

raj¢. protlak omacka 0,02 mléko, smetana 1/16  |vejce 1/5 dZzem, med 0,03

okurky na znoj. peceni 0,03 zelenina - mrkev, celer, petriel 0,03 cibule 0,005 maslo-snidané 0,01-0,015

okurky kys. - priloha 0,05 jen zelenina 0,05-0,08 Jolej 0,003 vanocka 0,1sn 0,06 sv

slanina na protykani 0,01 kvétakova 0,05-0,08 |Jstrouhanka 0,01 veka 0,08 sn 0,04 sv

uzenina na protykani 0,01 kapustova 0,05-0,08 |Jiska rohliky snidané 2ks(0,08)/svatina 1ks (0,04)

vejce -Stépdnska pecené 1/6 (1/5) |porkova 0,03-0,05 |hl. mouka 0,01 chléb 0,08-0,12

smetana (zlepsSeni) 0,05 (1/20) Jbramborova 0,05 tuk 0,005-0,01 parek 2ks/ 0,08-0,10

maso na mrkvi 0,05 - 0,08 Jobiloviny, ryze 0,01 cibule 0,01 eidam 0,10 studena vecere, jinak 0,05

maso na celeru 0,05 - 0,08 ]téstoviny 0,01 Kapani salam 0,10 studena vecere, jinak 0,05

maso na kapusté 0,05 - 0,08 Jlusténiny 0,03 hr. mouka 0,01-0,015 trojuhelnickovy syr |2 ks ( 0,05)

maso v kedlubnach 0,05 - 0,09 |houby (Cerstvé) 0,02 - 0,03 |vejce, sdl 1/5 Tuk

maso na rajc¢atech 0,05 - 0,08 fhouby (susené) 0,002 Drobeni pro 15-30 osob na duseni masa a zel. 0,005

maso na horcici 0,01 ovoce 0,10-0,15 1 vejce, 0,15 krupice na peceni dle druhu 0,005-0,01

zelenina na svi¢kovou 3x0,02 Jvoda 1/4-1/3 |Svitek pro 7-10 osob na smazeni | 0,05 (VSP)/0,03-0,02 propoget

zelenina samostatné 0,15 sal na 1 litr 0,01 vejce 1 na masténi sladky pokrm 0,015

brambory na bram. gulas 0,15-0,20 Jtuk na osmazeni zel 0,002 - 0,005 Jhr. mouka 0,02 na masténi k jidlu | 0,005
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Pfikrmy Zemlovka Houskovy knedlik Kysel ovocny Ostatni
zelenina 0,15fhousky 0,08 0,10 fhr. mouka 0,08]ovoce 0,15+1/8 vody ryze na nakyp 0,1
kapusta, zeli 0,20-0,25]mleko 0,1 mléko 1/10fkompot 0,15]mléko na bramborovou kasi 0,1
brambory 0,2-0,25/kjaru0,3-05 Jcukr 0,015 [vejce 1/2-1/5]cukr 0,005-0,01 |dzus pro dietu €. 6 0,25
oteanaos ok marc 0053

obiloviny, ryze 0,07 fjzblka 0,20 0,15 housky 0,02]bramborova moucka 0,005|krupice na kasi 0,06 nal1/21
téstoviny 0,07]vejce 0,01 sul, kypfici prasek Salaty ryze na kasi 0,06 na1/21
lusténiny 0,10-0,12]méslo-f., politi - 0,01 0,005 emny knedlik salaty | 0,1-0,15 obiloviny hlavni pokrm | 0,10-0,12
Mouka strouhanka - f. 0,02 houska 0,08]hlavkovy salat | 0,05 téstoviny hl. pokrm 0,10-0,12
na omacku 0,02 cukr na sypani | 0,005-0,01 [hr. mouka 0,03 kompoty | 0,1 lusténiny hl. pokrm 0,10-0,12
na zadéldvanou zeleninu 0,015 Spanélsky ptacek vejce - snih 1/2)zalivka Palacinky 3 ks
Obal na smazeni uzenina 0,01]mléko 1/10-1/8 Jocet 0,01 mléko 0,15
vejce 1/5]slanina 0,005|sul, kypftici prasek citron 0,02 pol.mouka 0,08
hl. mouka 0,015-0,02]okurka 0,01} maslo - ubrousek 0,005 [citrén na mrkvovy salat 0,04 vejce 1/2 ks
strouhanka 0,02(0,03)}vejce 1/6 (1/5)|Noky krupicové cukr 0,005-0,02 (mrkvovy) Jcukr kr. 0,005

olej 0,05 (0,03) - propotitéva se jen 0,02!  |Do mletého masa mléko 1/4] Bramborovy knedlik 3:1 (150 g) |sul
Zapékané maso s beSamelem maso vepfové, hovézi 0,05 + 0,05 Jvejce 1/2]hr. mouka 0,025 olej 0,025| nemusi byt
maslo 0,01)houska 0,01}hr. mouka-0,03, krupice-0,06 Jkrupice 0,025 tvaroh 0,1
hl. mouka 0,01]mléko 0,02 Tvarohovy knedlik  Jvejce 1/4 dzem 0,03
mléko 1/20}strouhanka 0,01]tvaroh 0,15-0,20 |mouka na val |0,02 cukr moutka 0,005
vejce 1/4]vejce 1/5]hruba mouka 0,07|Bramborové opeéenky 5:1 Boloriské Spagety
eidam 0,01]Leco vejce 1/4]brambory 0,15 ¢.h Spagety 0,12| voda,stl
sunka, hrask, mrkev 0,01 [Jrajcata 0,10|Kynuty knedlik hr. mouka 0,03 -0,05 oliv. olej 0,01
Povidlové tasticky papriky 0,05{hr. mouka 0,08}vejce 1/5 ml.maso 0,10
hr. mouka 0,1fcibule 0,02]houska 0,02]olej 0,02 olej, cibuleQ 0,01
vejce 1 ks|olej 0,01]mléko, voda 1/20fmouka na val |0,02 loup.rajc. 0,10
IZice vody 2|vejce 1)drozdi 0,002]Bramborak = 10:1 bilé vino 0,10
povidla 0,05fuzenina 0,06|vejce 1/5 - 1/10|Skubanky = 5:1 stll, pepf, oregano, bazalka
cukr 0,01|Kypieni olej 0,002]0,15 ¢.h. Brambory : Mouka syr 0,02
bilek na spojeni 0,015 kypf. prasek 1 ks=0,015 na 0,50 kg mouky Doporucené koeficienty podle véku stravnik
Kompot 0,1 (1/1pro6os.) drozdi 0,01-0,02 na 0,50 mouky (lehké) Kategorie | do6r. 7-10r. 11-14r. |[15avicer.

Pyré 0,15 ovoce nebo kompotu drozdi 0,03-0,05 na 0,50 kg mouky(tuzsi, tuhé) koeficient 0,5 0,7 0,8 1,00




