6.068 - Rostenka schonbrunska *

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] 0,85 1,3 1,1 1,5 1,27 2 1,7
Sof kg| 0,05/ 0,05] 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,13 0,13
Paradajkovy pretlak kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15/ 0,15 0,2 0,2
Slanina udena bez koze kg 0,2 0,2| 0,25| 0,25 0,3 0,3
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4| 045| 0,45
Uhorky sterilizované kg 0,8/ 0,72 1 0,9 1,3 1,17 1,5 1,35
Chren sterilizovany kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2| 0,25| 0,25 0,3 0,3
Vajcia ks 15| 0,75 20 1 25| 1,25 30 1,5
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 34 40 46 52
Stava : 80 90 105 128
Hmotnost’ spolu: 114 130 151 180

Technologicky postup:
Hovéadziu ro$tenku umyjeme vcelku pod te€¢lcou vodou, osus§ime, pokrajame na platky, naklepeme, osolime a opecieme na Casti oleja.
Podlejeme vodou a dusime do makka. Mé&kké maéso vyberieme. Do Stavy priddme na zvySnom oleji oprazenu slaninu pokrajand na
kocky spolu s ogistenou nakrajanou cibulou a paradajkovy pretlak. Stavu zahustime mikou opraZzenou nasucho, rozriedime vodou a
povarime. Pridame sterilizovany chren, sterilizované uhorky bez nalevu pokrajané na kocky, dochutime cukrom a 20 mindt povarime.
Vaji¢ka uvarime natvrdo, pokrajame a vlozime do hotovej $tavy spolu s makkymi roStenkami.

Priloha: zemiaky na r6zne spbsoby, dusend ryza, Salaty z erstvej 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.
A:l 159 664 | 11,83 | 0,00 9,9 54| 22,8 2,10 32| 0,60
B:l 215 899 | 1425| 0,00| 144 70| 291 2,50 42| 0,80
C:)| 265| 1108 | 16,53 | 0,00| 17,9 92| 349 3,00 5,1 0,90
D:l 314| 1314| 18,79 0,00 215| 111 41,5 3,40 63| 1,20




