6.062 - Rostenka milanska

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 0,6 0,6 0,8 0,8
Cibufla kg 1,2| 1,02 1,5 1,27 1,8 1,53 25| 2,12
Sof kg| 0,05/ 0,05] 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,13 0,13
Muka hladka kg| 0,15| 0,15 0,2 0,2 025/ 0,25 0,3 0,3
Paradajkovy pretlak kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 70 90 100 120
Hmotnost’ spolu: 104 130 146 172

Technologicky postup:

Maso umyjeme vcelku pod teclcou vodou, osusime, pokrajame na platky, ktoré naklepeme, osolime a ope¢ieme na casti oleja.
Opecené méaso vyberieme, do vypeku priddme ocistend pokrajant cibulu a oprazime, neskor pridame paradajkovy pretlak, viozime
opecené maso, celé Cierne korenie, zalejeme vriacou vodou a dusime. M&kké méso vyberieme, Stavu zahustime mukou oprazenou
nasucho, dochutime cukrom a zjemnime maslom. Varime eSte 20 mindt. Nakoniec Stavu precedime.

Priloha: dusena ryza, tarhofia, varené zemiaky.

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

A:l 148 620 | 10,83 | 0,00 9,8 40| 16,5 1,80 33| 040
B: 190 793 | 12,72 | 0,00 12,8 57| 20,8 2,20 4,7 | 0,60
C:| 222 927 | 1460 | 0,00 | 14,9 73| 249 2,60 6,1 0,70
D:] 266| 1114 | 16,54 | 0,00| 18,3 8,7| 30,8 2,90 78| 0,90




