2.066 - Natierka z hovadzieho 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
Hovédzie zadné b. k. kg 1 1 1,3 1,3 1,5 1,5 1,8 1,8
Maslo kg| 0,75/ 0,75 0,85| 0,85 1,05 1,05 1,25| 1,25
Horcica kg| 0,05/ 0,05| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,2 0,2
Cibula kg| 0,15] 0,12 0,2| 0,17| 0,25| 0,21 0,3| 0,25
Uhorky sterilizované kg| 0,15| 0,13 0,2 0,18 0,25| 0,22 0,3| 0,27
Vajcia ks 5| 0,25 7| 0,35 9| 0,45 11| 0,55
Jogurt biely 1,5% kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2 0,25| 0,25

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 20 26 32 40

Hmotnost’ spolu: 20 26 32 40

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme a dame varit do mierne osolenej vody. Uvarené nechame vychladnut a pomelieme. Maslo vymieSame s
hor€icou a jogurtom. Priddme ocistent najemno nakrajanu cibulu, pomleté méso, natvrdo uvarené a postruhané vajcia a kyslé uhorky
bez nalevu. Dobre vymieSame a dochutime solou. Podavame natreté na chlieb, alebo pecivo, dozdobené petrzlenovou viiatou alebo
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: 70 293 | 2,33 | 0,00 6,7 0,4 6,4 0,30 0,3| 0,00
B: 82 344 | 3,06 0,00 7,7 0,5 8,3 0,30 0,4 | 0,00
C: 102 427 | 3,62 | 0,00 9,5 0,7| 10,8 0,40 05| 0,00
D:l] 123 515| 4,40| 000| 11,4 1,0 13,9 0,50 0,6 | 0,00




