6.072 - RosStenka znojemska so smotanou

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% I 0,5 0,5 0,8 0,8 0,8 0,8 1 1
Strihanka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5
Cibufla kg 1] 0,85 1,2| 1,02 1,5 1,27 2 1,7
Uhorky sterilizované kg 1 0,9 1,5 1,35 2 1,8 25| 225
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02
Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,13 0,13
Muka hladka kg| 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4
Ochucovadlo kg 0,05 0,05 0,05/ 0,05

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 70 80 90 100
Hmotnost’ spolu: 104 120 136 152

Technologicky postup:

Hovéadziu rostenku vcelku umyjeme, osuSime, pokrajame na platky, ktoré naklepeme, osolime, okorenime mletym €iernym korenim a
opecieme na Casti oleja. Na zvySnom oleji spenime ocistend pokrajanu cibulu, pridame opecené platky mésa, podlejeme vodou a
dusime. Pred dokon&enim posypeme maso struhankou a podusime. Nakoniec pridame na rezance pokrajané kyslé uhorky bez nalevu,
dochutime ochucovadlom, zjemnime smotanou, v ktorej rozmieSame nasucho oprazent muku a 20 mindt povarime.

Priloha: knedla, zemiaky na r6zne sp6soby, cestovina.

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 155 650 | 11,32 | 0,00 9,6 57| 22,4 1,90 1,7 0,40
B:l 201 839 | 13,35| 0,00 13,0 74| 29,6 2,20 22| 0,60
C:| 242| 1013 | 1533| 0,00| 16,0 9,0| 35,1 2,60 32| 0,70
D:| 286| 1196 | 17,33| 0,00| 193| 106 | 427 3,00 4,1 0,90




