Bid Receptovy kalkulacni list r14
tatnva nura o len oAV IAlram
Sa;utuvu Mytw ~ kvz\Guuvyﬁ £ m:b:xwx $1
219 g/porce
.».Batatové pyré s kokosovym mlékem  somemsmsms
19,07 Kefporce
1 porce 10 porci
Cislo Nazev polozky égg:?}gg \l,)éPH Maso E\g?g\il')stvf gg&a bez ?g?rc:‘il‘)stve'
429633 Batatové pyré Bonduelle 1 x 2,5 kg 179,90 K& 60 10,79 K& &
541322  Miéko Cerstvé polotuéné 1,5% 6 x 11 25,90 K& 20 0,52 K& 2
541162 Smetana extra nasleh 35 % Bohemilk 6 x 1| 159,90 K& 10 1,60 K& il
680611 Kokosové miéko M&S 1x 11 99,90 K& 10 1,00 K& 1
703038  Maslo Meliko 40 x 250 g 68,90 K& 10 2,76 K& 1
730065 Cibule Zluta loupana 1 x 3 kg 54,90 K& 7 0,38 K&
612998  Sil jedld jodovana 12 x 1 kg 9,90 K& 2 0,02 Ke
Volna Brambory 20 100 2,00 K& 10
Postup pripravy

Z brambor vyslehame bramborovou kasi, pfidéme ohrété batatové pyré, dochutime rozmixovanym cibulovym zakladem, kter

jsme pfipravili z do skiovata na masle opecené cibule, strouhaného zazvoru a smetany.

Poznamka

Pomér batatového pyré a brambor mozno ménit dle typu stravnika



Bid Receptovy kalkulacni list r11589
. - - - - .
Brokolicova krémova polévka s vejcem
312 g/porce
" o E -~ -
sl 9,38 Ké/porce.

8 e TN .| ...
il Nzevpolotiy Jeinotowd Maso Mookl Ceabez Mook
429636  Brokolicové pyré Bonduelle 1 x 2,5kg 84,90 K& 50 4,25 K 500
730065  Cibule Zluté loupana 1 x 3 kg 54,90 K& 20 1,10 K¢ 200
541233 Smetana na vareni 20 % Frischli 12 x 1 kg 119,90 K& 15 1,80 K& 150
603066 Cizrna EB Bonduelle 1 x 2400 g 159,00 K& 10 0,64 K& 100
610062 Olej slunecnicovy Coronet 15x 11 38,90 K& 7 0,30 K& 70
731005 Vejce M tfidéna gastro 6 x 30 ks 5,08 K& 4 0,35 K¢ 40
426092 Cesnek drceny porce 1 x 1 kg 79,90 K& 0,5 0,04 K& 5
612998 Sl jedld jodovand 12 x 1 kg 9,90 K& 0,5 0,00 K& 5
Volﬁé Zeleninovy vyvar 0 145 0,00 K¢ 1450
Moje Brambory foupané 15 60 0,90 K¢ 600
Postup pripravy

Na mirném ohni rozehfejem olej a kratce na ném opeteme Cesnek a cibuli. Pfiddme 2/3 brambor a zalijeme vyvarem. KdyZ jsou
brambory mékké, rozmixujeme dohladka tySovym mixérem. Pfidame brokolicové pyré, smetanu a podle potfeby dosolime. Jako
vlozku do polévky pFiddme na kosti¢ky nakrajené vafené brambory a vejce a opecenou cizrnu. Viozku mizeme doplnit kostickou
brunoise brokolice.

Poznamka



Bid Receptovy kalkulacni list r14679

1438 g/porce
Bomn,gaemg 4486 Kepore
1porce i 1 porci

Cislo Ndzev poloZky g:gg%tgg\éi}i Maso ?g?:%zl)sm gg?,a bez '(\g?[%zifw{
428901 Cuketa duo(kostiéka brunoise Bonduelle 1 x 2,5 kg 50,00KE 130 7,79 KE 130
428958  Mrkev duo kosticka brunoise Bonduelle 1 x 2,5 kg 5990K¢ 130 7,79 K& 130
610500 Ocetvinny bily 1 x 11 37,50Ke 1 120 4,50 K& 120
612993  Cukr krupice 10 x 1 kg 28,90 K& ] 120 3,47 K& 120
703021 Zakysana smetana 14 % Meliko 1 x 3 kg 84,90 K& 100 8,49 K& 100
620002 Majonéza 80 % Coronet Exclusive 1 x 5kg 99,00KE 60 594 K& 60
428939  Hrasek velmi jemny Bonduelle 1 x 2,5 kg 8490KE 50 4,25 K 50
622055 HofCice krémova specidl Coronet Exclusive 1 x 1 kg 51,50K8 50 2,58 K& 50
612998 SO jedla jodovana 12 x 1 kg 9,90KE 7 0,07 K& 7
Volna Cervena cibule 0 [ 50 0,00 K& 50
Moje brambory vafené 20 500 10,00 K& 500
Moje Voda 0 C 120 0,00 K& 120
Moje  Divoké kofeni- bokovy list, nové kofeni, cely pep? 150 ! 1 015 K& 1
Postup pfipravy

Marinovana mala zelenina a cibule:

Z octy, cukry, soli a koFeni svafime sladko kysely nalev. Casti vaficiho zakladu zalijerne rozmraZenou brunoise zeleninu, zbylou
&asti vychlazeného nalevu pak promarinujeme na jemno pokréjenou ervenou cibuli. Pripravenou zeleninu a cibuli nechame
odlezet do druhého dne.

Salat:

Uvafené brambory nakrajime na mensi kousky, pfiddme hoitici, vycezenou marinovanou zeleninu a cibuli, extra jemny hrések,
zakysanou smetanu, majonézu, dochutime soli a promichame.

Na dochuceni miizeme pouZit ndlev ze zeleniny, ktery jsme na plotné zredukovali, tak aby zesilil chut a nefedil salat.

Poznamka



Bid Receptovy kalkulacni list r14668

W 1008 g/porce

Tpowce .o Syent o
Gislo  Nézev polozky iﬁgg%‘é‘f \ll)éPH sga ?3?&‘?? - Sor e (“37&7)5 =
541322 Mléko Cerstvé polotucné 1,5% 6 x 11 25,90 K& , 550 14,25 K& 0
541236 Zakysana smetana 24 % Creme Frischli 1 x 1 kg 149,90 K& ' 170 25,48 K& 0
429632 Mrkvové pyré Bonduelle 1 x2,5kg 84,90 K& 150 12,74 K& 0
612993  Cukr krupice 10x 1 kg 28,90 K& 80 2,31 K& 0
642041 Puding s vanilkovou piichuti Coronet 1 x 1 kg 90,00KE 55 4,95 Kg 0
643262 Qrangia sun Wiberg 1 x 300 g k 299,00KE . 3 2,99 K& 0

Postup pfipravy

Miéko spoleéné s cukrem pfivedeme k varu.

Pudink promichame s trochou studeného mléka a nalijeme ho vaficiho miéka. Nechame cca 2 min. provafit.

Pfidame mraZené mrkvové pyré, zakysanou smetanu, pomerangovy prach a vée dobfe promichdme a nechame vychladit.
Podavame s Cerstvym ovocem nebo ovocnym rozvorem.

Poznamka

Recepturana 1 kg



{Bid Receptovy kalkulaéni list r14680

z‘—\ 1067 g/porce
Bor(c_!uelle“

Food c Service Pl

1 porce v 1 porel
Gislo  Nazevpolozy Jodnotort, Maso Mo Canaber  Mnofsnd
428944  Kukufice jemna super sweet Bonduelle T x 2,5 kg 11990KE | 180 21,58 K¢ 180
541236 Zakysana smetana 24 % Creme Frischli 1 x 1 kg 14990 KE 180 26,98 K& 180
610500 Ocetvinny bily Tx 11 3750K8 | 40 1,50 K& 40
612993  Cukr krupice 10 x 1 kg 2890KE 40 1,16 Ke 40
612998 S0l jedld jodovana 12 x 1 kg 9,90 K& 1 7 0,07 K& 7
Volndg  Cervend cibule 0 { 70 0,00 K& 70
Moje Okurka salatové 0 N 550 0,00 KE 550
Postup pfipravy

Okurku nastrouhdme na prouzky nebo plétky, pfidéme zakysanou smetanu, cukr, ocet, na tenké prouzky pokréjenou Gervenou
cibuli a mrazenou kukufici.
Vie osolime a promichame, dle potfeby dochutime.

Poznamka

Receptura na 1 kg salatu.



Bid Receptovy kalkulaéni list r14677
Oneceny filet mahi-mahi s maslovou prilchovou
o Bl M>M%!!‘; BRESS & RO RARARER RIZ B2 0 PERAADINS VW AIGA ng WIS VWA
zeleninou
182 g/porce
B 100 g masa
ond duelle |
Food éan 127,60 K6/porce
1 porce i 10 porcx _
Sl alnol W - LN LN
102390 Mahi mabhi filet bez kosti, bez kiZe (200-500 g, 1QF) 1 x 5 kg 184,90 K& 100 18,49 K& 1000
429585 Pfilohova zelenina Bonduelie 1 x 2,5 kg 84,90 K& 50 4,25 Ke 500
610133 QOlej slunecnicovy HOSO 100% Coronet Exclusive 1x 51 59,90 K& 10 0,67 K& 100
703038 Maslo Meliko 40 X250 g 68,90 KE 10 2,76 ké 100
612993  Cukr krupice 10 x 1 kg 28,90 K& 3 0,09 K& 30
612998  Sul jedld jodovanad 12 x 1 kg 9,90 K& 3 0,03 K& 30
680689  Sdjova omacka svétla Premium Lee Kum Kee 1x 1,751 189,00 K& 2 0,17 K& 20
643248  Citronia sun Wiberg 1x 300 g 315,00 K& 0,3 0,32 K& 3
645026 Cesnek praskovy Kotanyi 1x175g 190,50 K& 0.2 0,27 K& 2
643187 Kmin fimsky mlety Wiberg 1x 250 g 460,00 K& 0,1 0,18 K& 1
643193  Zazvor miety Wiberg 1x 180 g 199,00 K& 0,1 0,11 K& 1
Moje  Citron 86 3 0,26 K& 30

Postup pfipravy

Rozmrazeny filet omyjeme, osusime, naporcujeme , osolime, promarinujeme olejem ve kterém jsme dohladka rozmixovali,
suseny cesnek, sudeny zazvor, fimsky kmin, sojovou omacku, citronovou kiru, $tévu. Rybu nechame kratce odleZet,
vyskladame ji na smaltovanou , nebo teflonovou GN.

Peteme v predehiatém konvektomatu pfi teploté 230°C, cca 6 - 7 minut. Po dopeceni miizeme rybu lehce zakapnout
rozpusténym maslem.
Pfilohovou zeleninu nasypeme do GN a nechame ji v chladu pozvolna rozmrazit, dochutime soli, citronovou kirou a maslem.
Chiivame na vydejni teplotu v konvektornatu pfi teploté max. 120°C v rezimu horky vzduch.

Poznamka



Bid Receptovy kalkulaéni list r14052

Ew " 1138g/porce
{‘J 5 Bt oy
g 3 s 3 e T et o e s

A
- p;,

1 porce 1 porci -
Cislo Nazev polozky ‘é:ggcggg‘éépl_{ Maso I(\gt;%i‘)stvi &e}r&a bez ?gr/\rc:ﬁ)stv i
702025 Smetanovy termizovany syr Fénix 1x 1 kg 154,30 KE ! 450 69,71 KE 450
603066 Cizrna EB Bonduelle 1 x 2400 g 159,00KE 350 22,26 K& 350
601157  Tunak kousky ve sluneénicovém oleji 1 x 1 kg 229,00 K& B 200 45,80 K& 200
730065 Cibule Zluta loupana 1 x 3 kg 5490KE 70 3,84 K& 70
679820 Rajsky protlak koncentrovany Chef Club 1x 800 g 180,00KE | . 50 11,25 K& 50
640006 Stava citronovd 100 % 1x 11 9500KE 10 0.95KE 10
730043 Cesnek loupany sédek 1x 1 kg 16490KE | 5 0,82 K& 5
612998 Sl jedld jodovanad 12 x 1 kg 990KE . ! 2 0,02 K 2
6431§3 Zazvor mlety Wiberg 1x 180 g 19900KE 1 111 KE 1
610133 Olej slune&nicovy HOSO 100% Coronet Exclusive 1x 51 5990KE | | 70 4,66 K& 70

Postup pripravy

Cibuli nakréjime nahrubo opeteme na oleji dosklovata, spolecné s rozmacknutymi strouzky cesneku.

Z cizry scedime ndlev, nechdme okapat, pfidéme opetenou cibuli a v&e dohladka rozmixujeme, pfi mixovéni mizeme dle
potteby pridat vodu, tak aby cizrna vytvofila hladkou pastu.

Do hladkého cizrnového zakladu pfidame kousky tufidka, rajsky protiak, citronovou §tavu, mlety sudeny zdzvor a smetanovy syr.
Ve znovu rozmixujeme, dochutime soli a pepfem. Pfipravenou pomazanku dame do lednice vychladit, tak aby lehce zatuhla.
Pokud chceme hrub3i strukturu pomazanky, sta&i vée pouze promichat.

Podavame z riiznymi druhy peciva.

Poznamka

Recept na 1 kg pomazanky.



Bid | Receptovy kalkula¢ni list r14650
. ~ s -
Rizoto se Spaldou, grilovanou zelenincu

1 porce 10 poref
Cislo  Nazev polozky cenabesbpy Maso (oS EEIaber  foRet
429587  Grilovand zelenina se $paldou a cizrnou Bonduelle 1 x 2,5 kg 139,90 K& 120 1679 K¢ 1200
611121  RyZe parboiled asijska 1 x 5 kg 39,00 Ke 50 1,95 K& 500
610062 Olej slunecnicovy Corcnet 15x 1 | 38,90 K& 10 0,42 K& 100
618081 Rajsky protlak dvojité koncentrovany 28/30 1 x 800 g 80,00 K& 5 0,50 K& 50
612998 Sl jedla jodovana 12x 1 kg 9,90 K& 3 0,03 K& 30
730043 Cesnek loupany sagek 1x 1 kg 164,90 K& 3 0,49 K& 30
643162 Paprika uzena Wiberg 1x270g 299,00 K& 0,2 0,22 K& 2
643275 Kurkuma mleta Wiberg 1 x 280 g 189,00 K& 0,2 0,14 K& 2
Volna Hliva Ustficna 0 50 0,00 K& 500
Volna Petrzel plocha cerstva 0 5 0,00 K& 50
Volnd Rozmaryn éérstvﬁ 0 0,2 0,00 K& 2
Volna Tymian Cerstvy 0 0,2 0,00 K& 2
Maoje Vyvar dle pfipravovaného pokrmu 4] 90 0,00 KE 900
Postup pripravy

Hlivu nakrajime na ten&i prouzky a opeteme ji na oleji. Ke konci opékani pfidame sekany Cesnek, kratce zarestujeme, pfidame

sekané bylinky, zauzenou papriku, kurkumu a rajsky protlak. V$e zalijeme zeleninovym vyvarem, dle potfeby osolime

a pfivedeme Kk varu.
RyZi nasypeme do GN 1/1 100 mm, max. 2,5 kg na GN, zalijeme pfipravenym zékladem a dame dusit do konvektomatu
v kombinovaném rezimu 20 minut, 140°C, po té pfepneme na reZim péra 100°C a dovafime jesté cca 20 minut, tak aby byla

ryze makka. Pfipravenou ryzi promichdme s rozmrazenou smés{ $paldy a grilované zeleniny a sekanou petrzelkou. Mizeme
poddavat posypané strouhanym syrem.

Poznamka

1



Bid Receptovy kalkulaéni list 14678

1porce s T poref
Cislo  Naze polotky dednotont,, Maso Mnoi  Cemabez Mookt
139016  Filé porce seafrozen (100 g) IQF Nowaco 1 x 5 kg 15490K8 90 13,94 K& 900
642006  Strouhanka z peciva 1 x 5kg 45,00 K& - 20 0,90 K& 200
610091  QOlej fepkovy Coronet 1x 10| 41,90 K& ’ 15 0,68 K& 150
731005 Vejce M tfidéna gastro 6 X 30 ks 5,00 K& i 8 0,70 K& 80
612998 S0l jedld jodovana 12 x 1 kg 9,90 K& 1 0,01 K& .10
730043 Cesnek loupany sagek 1 x 1 kg 164,90 K& ‘ 1 0,16 K& 10
643239 Kari orange Wiberg 1x280g 299,00 K& » 0,5 0,53 K& 5
Volna  Cervend cibule 0 B 7 0,00 K& 70
Volnd Koriandr nakrdjeny 0 ) 1 0,00 K& 10
Volnd  Petrzelové nat 0 - 1 0,00 K& 10
Moje Citron 86 3 0,26 K& 30
Postup pfipravy

Rybi karbanatek

Filé nechame pozvolna rozmrazit, poté vymackneme pfebyteénou vodu a vée nahrubo pomeleme. Do pornleté ryby ddme
nasekanou &ervenou cibuli, sekany erstvy esnek, koriandr, petrzelovou nat, trochu Eerveného kari, citronovou kiru a $tévu,
vejce a strouhanku. Ve osolime a dobfe promichame, tak aby se hmota dobfe spojila. Pfipravenou smés nechame odpocnout
v lednici. Ze smési tvarujeme malé karbanatky, vytvarovany karbanatek obalime ve strouhance kterou jsme promichali

s trochou mleté sladké papriky.

Na smaltovanou nizkou GN nédobu nalijeme cca 100 - 150 m! oleje a rozetfeme ho po celé plose, naskldddme na néj obalené
karbanatky, kieré cca po 2 min. oto&ime. Karbandtek by mé! byt lehce obaleny v tuku, pokud ma na sobé sucha mista, potiete je
olejem.

Petme v pfedehfatém konvektomatuy, prfi teploté 175°C cca 15 - 20 minut

Po dope&eni doporugujeme karbanatky preskiadat do nerezové GN na vysku vedle sebe a pfikryt je poklici aby neosychaly.

Poznamka



( Bid Receptovy kalkulaéni list r12499
vrve hacmati ¢ hriinnica 7alaninnii
MY LT WQOoHIIQW O 1L IVJIOT ,z.a.,:‘...snnv{.x
206 g/porce
.~ Ryze basmati s brunoise zeleninou i
7,79 Kc/porce
1 porce i A 10 poref
= . : Jednotkova MnozZstvi Cena bez MnoZstvi
Cislo Nazev polozky cena bez DPH Maso (g/ml) OPH {g/ml)
611133  RyZe Basmati 1121 extra long Mughlai 1 % 4 kg 76 i 75 593 K¢ 750
428958  Mrkev duo kosticka brunoise Bonduelle 1 x 2,5kg 59,90 KE 8 0,48 K& 80
428111 Brokolice na drobno Bonduelle 12 x 400 g 27,90 K& 7 0,49 K& 70
730065  Cibule Zluta loupana 1 x 3 kg 54,90 K& 5 0,27 K& 50
703013 Maslo Ceské 8x 250 g 79,90 K& 1 0,32 K& 10
645132 HiebiGek cely Kotényi 1x 125 g 189,00 K¢ 0,2 0,30 K& 2
Volnd  Voda 0 110 0,00 K& 1100
Postup pripravy

Barevna zeleninova ryze:
Do ryZe pied dusenim pfidéme rozpdlenou cibuli s zapichnutym kofenim ( hrebickem).
Cerstvé dusenou vafici ryzi promichdme rozmrazZenou lehce osolenou brunoise zeleninou.

Poznamka

1/



Receptovy kalkulacni list

(Bid

r14673

Tilapie varena v pare, omacka
ochucena anyzem, ryZe basmati s bru

.+ Tildpie vafena v pare, omacka z grilovanych paprik
ochucena anyzem, ryZe basmati s brunoise
zeleninou

Jednotkova

Cislo Nazev polozky Serd bez DBH
122029  Tilapie filet bez kosti, bez kiize (80-140 g, IQF) 1 x 5kg 154,90 K&
611133  Ryze Basmati 1121 extra long Mughlai 1 x 4 kg 63
429600 Grilované papriky Bonduelle 1 x 1 kg 179,90 K&
541230 Smetana na vareni 10 % Frischli 12 x 1 kg 99,90 K&
703013  Maslo Ceské 8 x 250 g 79,90 K&
428958  Mrkev duo kosticka brunoise Bonduelle T x 2,5 kg 59,90 K¢
637102 Paprika uzena Coronet 1 x 800 g 209,00 K&
428111 Brokelice na drebno Bonduelle 12 x 400 g 27.90 K&
612998  SUi jedld jodovand 12 x 1 kg 9,90 K&
640006  Stéva citronova 100% 1 x 11 95,00 K&
Volna Voda 0
Volna Zeleninovy vyvar 8]
Volna Brambory 0
Volna Cibule 0
Volna Cesnek 0
Volna Petrzelova naf 0
Voina Anyz ]
Postup pfipravy

32,86 Ke/porce

Maso

532 g/porce

1 porce
MnoZstvi
(g/mi)
120
80
35

15

0,1

Cena bez
DPH
18,59 K&
5,04 K&
6,30 K&
1,50 K&
3,20 K&
0,48 K&
2,00 K&
0,49 K&
0,03 K&
0,19 K&
0,00 K&
0,00 K&
0,00 K&
0,00 K&
0,00 K&
0,00 K&

0,00 Ke

10 porei

Mnozstvi
{g/ml)

1200
800
350
150
100

80
80
70
30
20

1200 .
800
200
200

20

20

Tildi nechdme pozvolna v lednici rozmrazit. Rozmrazenou rybu osusime, vyskladéame na vymasiténé GN, osolime a potfeme
rozpusténym maslem do kterého jsme pfidali posekany ¢esnek a sekanou petrzelku. Pfipravujeme v péfe pfi teploté 85°C cca

8 — 10 minut
Omacka

Na tuku orestujeme nakrajenou cibuli s Cesnekem, pfidéme mietou paprikuy, zalijeme vyvarem, pfidame oloupané brambory,
osolime, okofenime a nechame brambory vafit do mékka. Do pfipraveného zékladu s vafenymi brambory pfidéme grilované

papriky , nechame kratce provaiit a vée do hladka rozmixujeme, ziemnime smetanou.

Barevna zeleninova ryZe:



