	Potravina
	Veková skupina

	
	A
	B
	C
	D

	Hmotnosť v kg, l, ks

	
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá

	bravčové mäso (pliecko)
	6,00
	6,00
	7,00
	7,00
	8,00
	8,00
	9,00
	9,00

	korenie na bravčové mäso
	-
	-
	0,10
	0,10
	0,15
	0,15
	0,20
	0,20

	omáčka rajčiaková (Neapol)
	0,70
	0,70
	1,00
	1,00
	1,20
	1,20
	1,50
	1,50

	zemiaky
	20,00
	16,00
	25,00
	17,50
	30,00
	21,00
	35,00
	24,50

	soľ
	0,05
	0,05
	0,08
	0,08
	0,12
	0,12
	0,15
	0,15

	bazalka 
	0,10
	0,10
	0,15
	0,15
	0,20
	0,20
	0,30
	0,30

	hmotnosť mäsa porcie v g
	36
	42
	48
	54

	hmotnosť šťavy v g 
	35
	50
	65
	80

	hmotnosť porcie zemiakov v g 
	130
	140
	160
	190


7.051 Bravčové pliecko po neapolsky





100 porcií
Receptúra
Výrobný postup

Bravčové pliecko umyjeme, osušíme, okoreníme korením na bravčové mäso. Vložíme do pekáča, podlejeme vodou a za občasného obracania a podlievania upečieme do mäkka. Mäkké mäso vyberieme, výpek použijeme na prípravu rajčiakovej omáčky (Neapol), ktorú si pripravíme podľa návodu. Zemiaky umyjeme, očistíme a uvaríme v slanej vode. Uvarené zemiaky, scedíme, potlačíme a premiešame s bazalkou. Nakoniec podľa chuti dosolíme. Na tanier podávame na plátky pokrájané mäso, ktoré prelejeme omáčkou.
Príloha: zemiaky s bazalkou.
Nutričné zloženie 1 porcie
	veková

skupina
	energetická

hodnota
	bielkoviny
	tuky
	kyselina

linolová
	sacharidy
	vláknina
	vápnik
	železo
	Vitamíny

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	A
	B1
	B2
	C
	E

	
	kJ
	kcal
	g
	g
	g
	g
	g
	mg
	Mg
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg

	A
	1259
	315
	20,1
	20,6
	1,4
	28,8
	7,3
	15
	2,8
	0,02
	0,04
	0,41
	4,2
	0,1

	B
	1495
	374
	22,4
	23,6
	1,6
	34,2
	8,7
	21
	3,3
	0,04
	0,05
	0,57
	5,2
	0,3

	C
	1785
	447
	25,5
	26,7
	1,9
	41,6
	10,6
	28
	3,9
	0,07
	0,06
	0,74
	5,9
	0,4

	D
	2096
	524
	30,3
	31,9
	2,1
	51,4
	13,1
	34
	4,7
	0,11
	0,08
	0,93
	7,0
	0,5


