—— RECEPTY | LUSTENINOVE HRNCE
menu |

GOLD Jednoduse, zdravé a chutné

VYDATNA POLEVKA Z COCKY A POHANKY | 1 porce: 250 g

10 300 LAFood Doporuceny navod na pripravu
porci porci doporucuje

Ingredience:

Lusténinovou smés proplachneme, zalijeme vodou a dame varit. * Na oleji

Hrnec éocka, pohanka, orestujeme cibuli, mrkev, pefrzel a celer nastrouhany na hrubém struhadle.

kroupy Menu Gold 4009 12kg 3ks Pred dovarenim lusténin pfimichdme orestovanou zeleninu a krétce povafime.
Olej sluneénicovy Dochutime soli, Eesnekem a kofenim.
Menu Gold 60g 1,8 kg 2 ks
Mrkev 100 g 3 kg
Petrzel 100 g 3 kg
Celer 70 g 2,1 kg
Cibule 100 g 3 kg
Zeleninovy vyvar
Menu Gold 40¢g 1,2 kg 1 ks
Cesnek 70 g 2,1 kg
Bl 10g 300¢g
Majorénka 29 60g
» - ’ -
POLEVKA Z CERVENE COCKY A KRUP | 1 porce:250 g

Ingredience: 10 300 g LA Food Doporuceny navod na pripravu

porci  porci oporucuje Ludténinovou smés zpénime na oleji, zalijeme vodou, pfiddme zeleninovy
Hrnec éervend éocka vyvar a pozvolna vafime. ¢ Po uvafeni dochutime soli, pepfem a &esnekem.

400 g 12 kg 3ks
a kroupy Menu Gold
Olej sluneénicovy
Menu Gold 40¢g 1,21 2 ks
Zeleninovy vyvar
Menu Gold 40¢g 1,2 kg 1ks
Cesnek 30g 900 ¢
sol 10g 300g
Pepf mlety 29 60g =

L & a4 &
JARNI POLEVKA Z FAZOLI CERNE OKO | 1 porce: 250 g

Ingredience: 10 300 g LA Food Doporuceny navod na pripravu

porci porci oporucuje Lusténinovou smés krdtce orestujeme na oleji a zalijeme vodou. * Piiddme

Hrnec fazole éerné oko zeleninovy vyvar a vafime do mékka. ¢ Pak zahustime jiskou, dochutime soli,

a hréch Menu Gold 400¢g 12 kg 3 ks peprem, &esnekem a majordnkou. * Krétce povariime.
Olej sluneénicovy

Menu Gold 60g 1,81 2 ks

Zeleninovy vyvar

Menu Gold 40g 1,2 kg 1 ks

Cesnek 80¢g 2,4 kg

Hladké mouka 30g 900 ¢

Majorénka 2g 60g

sil 10g  300g

Pepf mlety g 30g

LA Food, s.r.o. LA
Kvitkovickd 1533, 763 61 Napajedla, Ceska republika 'Food
lafood. lafood-gastro. : Id. ~
www.lafood.cz | www.lafood-gastro.cz | www.menugold.cz i



LUSTENINOVY HRNEC - COCKA S POHANKOU - PRILOHA | 1 porce: 150 g

Ingredience: 10 300 LAFood Doporuceny navod na pripravu

porci porci doporucwe Lusténinovou smés hrnec Eocka s pohankou zalijeme vodou, osolime a po-

Hrnec éocka, pohanka, zvolna vafime asi 30-40 minut, poté scedime. * Na sluneénicovém oleji

kroupy Menu Gold 500g 15kg 3ks orestujeme nadrobno nakrdjenou cibuli, pfidéme uvafenou luiténinovou
Olei sluneénicovy smés. * Dochutime soli, pepfem a cesnekem. * Poddvéme jako pfilohu
Merl|u Gold 4 70g 2,11 3 ks k pecenému masu, steakiim, rozné upravenym vejcim, pfipadné se zele-
ninou.
Cibule 100 g 3 kg
sol 209  600g
Cesnek 40g 1,2 kg
Pepf mlety g 30g

LUSTENINOVY HRNEC - FAZOLE CERNE OKO - PRILOHA | 1 porce: 150 g

. ) 10 300 LAFood Doporuceny navod na pFipravu
Ingredience: porci porci doporuduje P 4 prip

Lusténinovou smés hrnec fazole erné oko zalijeme vodou, osolime a po-

Hrnec fazole ¢erné oko zvolna vafime asi 40-50 minut, scedime. * Na sluneénicovém oleji orestu-

Menu Gold 500g 15kg 3ks jeme nadrobno nakrdjenou cibuli, kterou smichdme s uvarenou lusténino-

Olei slunegnicovy vou smési. * Dochutime soli, pepfem a zeleninovym vyvarem. * Poddvéme

Merlw Gold 4 70g 211 3ks jako pfilohu k pe¢enému masu, steakdm, rozné upravenym vejcim, pfipad-
né se zeleninou.

Cibule 100 g 3 kg

Sol 209  600g

Zeleninovy vyvar bez

glutamétu Menu Gold 109 3009 Tks

Pepf mlety Tg 30g

ZAPECENE TESTOVINY S KRUTIM MASEM A HRNCEM FAZOLE ¢ERNE OKO | 1 porce: 300 g

bd ’ ’ v,
Ingredience: 10 300 LAFood Doporuceny navod na pripravu
porci  porci dOpOFUCU|e V osolené vodé uvafime zvldsf té&stoviny a ludténou smés hrnec fazole cer-

Kroti maso 700 g 21 kg né oko. * Na oleji orestujeme nakrdjenou cibuli a na nudli¢ky nakréjené
Cibule 200 6k kroti maso. * Ochutime soli a pepfem, pfidéme uvafenou lust&ninovou

. . - ° ° smés, sterilovanou kukufici a nadrobno nakrdjenou brokolici. ¢ Na vyma-
Téstoviny Fusilli Menu Gold 500 g 15kg 3ks $tény plech dame vrstvu uvafenych téstovin, pfidame vrstvu masa, ludténin
Olej sluneénicovy 120 361 4k a zeleniny. Zakryjeme vrstvou téstovin. * Po 10 minutach zapékani vie za-
Menu Gold 9 ! s lijeme smési vajec a mléka dochucenou soli a pepfem a znovu zapegeme.

farnd Podavdme se salatem nebo zeleninovou oblohou.

Hrnec fazole éerné oko 2509 75kg 2 ks
Menu Gold
sil 30g  900g _
Pepf mlety 29 60g 1 4& b
Miléko 0,31 9l
Vejce 4 ks 120 ks
Brokolice 100 g 3 kg
Kukufice sterilovana
Menu Gold 80g 2,4 kg 2 ks
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LUSTENINOVE KROKETY Z FAZOLKOVEHO HRNCE S TOMATOVYM

PRELIVEM / JOGURTOVY PRELIV S CESNEKEM | 1 porce: 250 g

Ingredience: 10 300 LAFood Doporuceny navod na pripravu
porci porci doporUCU|e V osolené vod& uvafime smés lusténinovy hrnec fazole ¢erné oko. ¢ Po
Hrnec fazole ¢erné oko uvareni scedime a nechdme vychladit. * Na oleji orestujeme cibuli.
Menu Gold 5009 15kg 3ks Vychlazenou smés smichdme s nastrovhanym syrem, vejci, strouhankou,
Cesnek 40 12k pepfem, Eesnekem a orestovanou cibuli a priddme trochu mléka. ¢ Zami-
; s £ 9 chdme a ze vzniklé hmoty tvarujeme krokety, které obalujeme v mouce,
Vejce 4ks 120 ks vejcich a strouhance a pozvolna smazime. * Tomatovy pfeliv si pripravime
Sol 30g 900 g z orestovanych drcenych rajéat, Eesneku, soli, cukru a &erstvych bylinek.
Syr Eidam 200 g 6 kg Smazené lust&ninové krokety poddvame prelité tomatovym prelivem s cer-
Loty stvou zeleninou. ¢ Drcené raj¢ata Ize nahradit jogurtem nebo zakysanou
Pepi mlety g 30g smetanou.
Mléko 0,31 9l
Mouka hladké 80g 2,4 kg
Strouhanka 200 g 6 kg 1
Olej fepkovy Menu Gold 0,21 61 6ks j
Drcend rajéata Menu Gold 300 g 9 kg 3 ks 77‘
Bylinky &erstvé 10g 300g § 2
Cukr 20g 600 g =

-

10 300 LAFood Doporuceny navod na pripravu

Ingredience: porci porci doporucuje

Lusténinovou smé&s uvafime pozvolna v osolené vodé, scedime a nechdme

Hrnec éocka, pohanka, vychladnout. ¢ Po vychladnuti pfiddme nakrdjenou zeleninu a sterilovanou

kroupy Menu Gold 400 g 12 kg 3 ks kukufici. * Dochutime zdlivkou z olivového oleje, octu, cukru a soli. * Vie
Tuiiak Menu Gold 500 15 kg 15 ks zamichdme. Nakonec pfiddme kostky tuiidka.
;(Al.lel:.:rlcc;i Is‘;erllovt'.ma 100 g 3kg 2 ks
Paprika kapie 100 g 3 kg
Rapikaty celer 100 g 3 kg
Mrkev 100 g 3 kg
Olivovy olej Menu Gold 40g 1,21 2 ks
Ocet 30g 091
Sol 20g 600g
Cukr 40¢g 1,2 kg
-~ . v -
VEPROVE MASO S COCKOU A POHANKOU I 1 porce: 220 g

Ingredience: 10 300 LAFood Doporuceny navod na pripravu

porci  porci dOpOfUCU'e Cibuli nakréjime na kostky a orestujeme. Maso nakréjime na kostky
Vepiové maso 1kg 30 kg a ddme s orestovanou cibuli, éesnekem, kofenim a soli péct. * Luténinovou
Cibule 200g 6kg smés uvafime v osolevné vodéV. : l.Jpeéené maso vy],meme a vjlpek smfch(?—
N me se scezenou, uvarenou luiténinovou smési a kratce zapedeme. * Smés
Cesnek 80g 2,4kg podavéme s upecenym masem. ¢ Jako pfilohu podavame pecivo, varené
Aodleerl:lgnoelznlcovy 100 g 3 T ks nebo pegené brambory &i zeleninovy saldt.
sl 30g  900g
Bobkovy list 02g 6g
Pepf mlety 1g 30g
Majoranka 02g 6g
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