6.070 - Rostenka sSvédska

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 0,8/ 0,68 1] 0,85 1,5 1,27 2 1,7
Syr tvrdy kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04 0,05 0,05| 0,05/ 0,05
Sof kg| 0,05/ 0,05 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,13 0,13
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 o0,01f 0,01| 0,03/ 0,03
Muka hladka kg| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 70 80 100 120
Hmotnost’ spolu: 104 120 146 172

Technologicky postup:

Hovéadziu ro$tenku umyjeme vcelku pod te€¢icou vodou, osu§ime, pokrajame na platky, naklepeme, osolime, okorenime mletym &iernym
korenim a opeieme na ¢asti oleja po oboch stranach. Na zvySnom oleji spenime oc€istend pokrajanu cibulu, pridame mletd Eervenud
papriku, ope¢ené maso, podlejeme vriacou vodou a dusime do makka. Makké maso vyberieme, Stavu zapraSime mukou oprazenou
nasucho, rozriedime vodou, povarime 20 minit a precedime na maso. Podavame posypané strihanym syrom.

Priloha: zemiaky na r6zne spdsoby, dusend ryza, tarhona, 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 153 640 | 12,16 | 0,00 | 10,3 29| 623 1,80 1,3 0,30
B: 193 807 | 1426 | 0,00| 13,6 34| 748 2,10 1,5 0,30
C:| 237 990 | 16,47 | 0,00| 16,9 48| 88,9 2,50 23| 0,50
D:l 277 | 1159 | 18,56 | 0,00 | 20,2 54| 103,4 2,80 3,0 0,70




