6.056 - Hovadzie rezne zapekané so syrom

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
Hovédzie zadné b. k. kg 6 6 7 7 8 8 9 9
Olej kg 0,8 0,8 1,1 1,1 1,4 1,4 1,6 1,6
Sofl kg| 0,05 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,11 0,13| 0,13
Struhanka kg 1 1 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5
Cibufla kg 0,4 0,3 0,5 0,4 0,6 0,5 0,8 0,7
Vajcia ks 40 2 50 2,5 60 3 70 3,5
Syr tvrdy kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8
Muka hladka kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 42 50 58 66
Stava : 30 35 40 45
Hmotnost’ spolu: 72 85 98 111

Technologicky postup:

Hovadzie maso vcelku umyjeme, osuSime, pokrdjame na rezne a osolime. Nakrajané rezne naklepeme v strihanke a obalime v
roz§lahanych vajciach. Po oboch stranach opecieme v ¢asti oleja. Opecené rezne poukladame do pekaca, pridame ocistent pokrajand
oprazen( cibufu a do 1/3 podlejeme vodou. Prikryté dusime v rire do makka. Nakoniec priddme postriihany syr a zapetieme. Stavu
zahustime nasucho oprazenou mukou a 20 minut povarime.

Priloha: zemiaky na r6zne spdsoby, 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 207 864 | 1546 | 0,00 124 94| 49,6 1,60 03| 040
B:l 255| 1066 | 18,25| 0,00| 16,4 99| 633 1,90 05| 0,50
c:; 311| 1303 | 21,42| 0,00| 20,7| 11,6| 85,7 2,20 0,6 | 0,50
D:] 368 | 1541 | 24,84 | 0,00 | 24,1 14,9 | 112,5 2,50 08| 0,80




