2.065 - Natierka z bravéového masa

Kategoria: Natierky, oblohy, bagety Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Bravéové stehno kg 1 1 1,5 1,5 1,8 1,8 2,2 2,2
Maslo kg 0,5 0,5 0,8 0,8 1 1 1,1 1,1
Vajcia ks 5| 0,25 7| 0,35 9| 0,45 10 0,5
Uhorky sterilizované kg 0,2| 0,18 0,3| 0,27 0,35| 0,32 0,4| 0,36
Horcica kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,1 0,1 0,2 0,2
Sofl kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,03 0,03] 0,04| 0,04
Pazitka kg 0,1/ 0,07 0,15| 0,12 0,2| 0,15] 0,25| 0,18
Rasca kg| 0,01} 0,01 0,01 o0,01f 0,02/ 0,02 0,03] 0,03
Cibufla kg 0,1/ 0,08 0,15 0,13 0,2| 0,17 0,25| 0,22
Mlieko | 0,1 0,1 o0,15| 0,15 0,15 0,15 0,15] 0,15

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko, 10 - Horcica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Brav€ové méaso umyjeme, osuSime, posypeme rascou, sofou a dame s o€istenou a nakrajanou cibulou upiect. Vychladnuté méaso po
upeceni pomelieme. Maslo vymie§ame s postrihanymi vajcami uvarenymi natvrdo, postruhanymi uhorkami bez nalevu, pridame pomleté
maso, zriedime mliekom, dochutime hor€icou a spolu vySlahame. Podavame natreté na chlieb alebo pecivo, dozdobené umytou a
pokrajanou pazitkou.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |BZiv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 61 255 | 2,11 0,00 57 0,5 8,1 0,30 0,7 | 0,10
B: 95 398 | 3,15| 0,00 9,0 0,7| 12,6 0,40 1,1 0,10
C:| 118 492 | 3,81 0,00 111 09| 15,0 0,50 14| 0,20
D:] 134 561 456 | 000 124 12| 184 0,70 16| 0,20




