6.002 - Frankfurtsky zavitok *

Kategoria: Pokrmy z hovadzieho mésa

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Bravéové plece b. k. kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Hovadzie zadné b. k. kg 5,6 5,6 6,5 6,5 7,4 7,4 8,3 8,3
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Milieko I 2 2 2,4 2,4 2,8 2,8 3,2 3,2
Muka hladka kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8
Cibufla kg 0,8/ 0,68 1] 0,85 1,5 1,27 2 1,7
Paprika cervend mleta kg| 0,04/ 0,04] 0,05/ 0,05] 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Korenie ¢ierne mleté kg 0,03| 0,03] 0,04| 0,04
Sof kg| 0,04/ 0,04| 0,07 0,07] 0,08/ 0,08 0,12] 0,12
Smotana 12% I 0,6 0,6 0,8 0,8 0,9 0,9 0,1 0,1
Parky jemné kg 09| 0,85 1,1 1,05 1,2 1,14 1,3| 1,24
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 36 42 49 55
Stava : 50 70 90 111
Hmotnost’ spolu: 86 112 139 166

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osuSime a pokrajame cez vlakna na platky, vyklepeme a na okraji narezeme. Brav€ové maso
umyjeme, zomelieme, osolime a premieSame s malym mnozstvom studenej vody. Pomletym mésom potrieme platky, oblozime kiskom
parku, zvinieme, spojime ihlami, povrch osolime a okorenime. Zavitky opecieme zo vSetkych stran na €asti oleja, podlejeme mierne
vodou, ktorl nechdme odparit. Og€istend pokrajani cibulu oprazime na zvySnom oleji, priddme mletd €ervent papriku, spenime a
podlejeme vodou. Do takto pripraveného zakladu vloZzime méso i so Stavou a pod pokrievkou dusime do makka. Makké zavitky
vyberieme a zbavime ihiel. Stavu vydusime aZ na tuk, zapragime na sucho oprazenou mikou, ktord roz&lahame s vodu, mliekom a

smotanou. Varime este 20 minut.

Priloha: dusena ryza, varené zemiaky, Salaty z Cerstvej zeleniny.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
Al 141 591 | 13,67 | 0,00 7,6 48| 398 1,40 1,0 0,30
B: 187 784 | 1596 | 0,00 10,9 6,7 | 494 1,70 1,2 0,40
C:l 230 961 | 18,81 0,00 | 12,9 84| 61,0 2,00 1,7 0,60
Dl 275| 1150| 21,34 | 0,00 156 10,0| 722 2,30 22| 080




