6.063 - Rostenka na paprike

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
Smotana 12% | 1 1 1,5 1,5 1,8 1,8 2,2 2,2
Cibula kg 1] 0,85 1,3 1,1 1,5 1,27 2 1,7
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,05 0,05| 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,14 0,14
Sofl kg| 0,05 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,11 0,13| 0,13
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 70 80 90 120
Hmotnost’ spolu: 104 120 136 172

Technologicky postup:

Maso umyjeme vcelku pod te€ucou vodou, osusime, nakrajame na platky, ktoré naklepeme a opecieme z oboch stran na ¢asti oleja. Vo
zvySnom oleji oprazime ocistend nakrajanu cibulu, pridame mletd ervenu papriku, viozime opecené platky méasa, osolime, podlejeme
vriacou vodou a dusime do makka. Méso vyberieme, Stavu zahustime nasucho oprazenou mukou rozmieSanou so smotanou, povarime
20 minuat a precedime.

Priloha: zemiaky na r6zne sp6soby, dusena ryza, tarhona, Salaty z Cerstvej zeleniny.

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

A:l 152 634 | 11,26 | 0,00| 10,3 36| 25,1 1,80 1,0 0,30
B 197 826 | 13,35| 0,00 13,9 48| 339 2,10 14| 0,40
C:| 236 989 | 1524 | 0,00 17,3 5,1 39,9 2,40 16| 0,50
D:] 282| 1179| 17,34| 0,00 20,8 6,5| 485 2,70 2,1 0,60




