6.061 - Rostenka ciganska *

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

Hovédzia roStenka b. k. kg 6 6 7 7 8 8 9 9

Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9

Cibufla kg 1,2] 1,02 1,5 1,27 2 1,7 25| 2,12

Sof kg| 0,05/ 0,05] 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,13 0,13

Zemiaky kg 12 7,8 17| 11,05 22| 143 25| 16,25

Paprika ¢ervend mleta kg| 0,03/ 0,03] 0,05/ 0,05] 0,08/ 0,08 0,1 0,1

Cesnak kg| 0,05/ 0,04 0,1] 0,09 0,1/ 0,09 0,15| 0,13

Slanina Udena bez koze kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2

Uhorky sterilizované kg 0,5| 0,45 0,7 0,63 0,9| 0,81 1,2| 1,08

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02

Muka hladka kg| 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,35/ 0,35 0,4 0,4

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 90 130 180 200
Hmotnost’ spolu: 124 170 226 252

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku pod te€lcou vodou, osuSime a nakrdjame na platky. Mierne naklepeme, osolime, okorenime mletym
giernym korenim a opecieme na &asti oleja. Udend slaninu pokrajame a na zvysku oleja opecieme, pridame ogistenti pokrajan(i cibulu.
Oprazime a pridame ¢ervenl mletd papriku. Platky ope¢eného mésa vlozime do cibulovo-slaninového zékladu, zalejeme vriacou vodou
a dusime do makka. Udusené méaso vyberieme, do Stavy priddme ocistené na kocky pokrajané zemiaky a uvarime. Pred koncom Upravy
zahustime nasucho oprazenou mukou, dochutime o€istenym prelisovanym cesnakom, na kocky nakrajanymi sterilizovanymi uhorkami
bez nalevu a 20 mindt povarime.

Na tanieri platky masa upravujeme tak, Ze dame prislusné mnozstvo zemiakov na tanier a na ne polozime platok masa.

Priloha: chlieb.

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 217 910 | 12,53 | 0,00 92| 19,7| 30,6 2,60 143 2,90
B:l 294 | 1230 | 15,19 | 0,00| 12,8| 27,3| 40,6 3,30 20,0 | 4,10
C:)| 369| 1544 | 17,83| 0,00| 16,2| 353 | 52,4 4,00 26,2 | 5,30
D:| 432| 1807 | 20,23| 0,00| 19,5| 406 | 61,7 4,60 30,4 | 6,10




