6.073 - Spanielsky vtagik *

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
Hovadzie zadné b. k. kg 6 6 7 7 8 8 9 9
Slanina Udena bez koze kg 0,7 0,7 0,8 0,8 1 1
Olej kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,7 0,7
Vajcia ks 15| 0,75 20 1 25| 1,25 30 1,5
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,35/ 0,35 0,4 0,4| 045| 0,45
Cibufla kg 0,6/ 0,51 1] 0,85 1,2| 1,02 1,5 1,27
Uhorky sterilizované kg 0,8/ 0,72 0,9| 0,81 1 0,9 1,2| 1,08
Horgica kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3
Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,07| 0,07| 0,01 0,1 0,13 0,13
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,05| 0,05 0,07| 0,07 0,1 0,1
Sunka dusena kg| 05/ 05
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 10 - Hor¢ica
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 43 53 59 65
Stava : 60 75 80 90
Hmotnost’ spolu: 103 128 139 155

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku pod te€lcou vodou, osuSime, pokrdjame na rezne,

ktoré mierne naklepeme, osolime, potrieme

horéicou, poprekladame kiskami slaniny (v MS $unky), natvrdo uvarenymi vajcami a uhorkami bez nalevu. Zvinieme, zaistime ihlou a
opecieme na casti oleja. Na zvySnom oleji spenime o€istenl pokrajand cibulu, priddme mletd ¢ervenl papriku, opecené zavitky,
podiejeme vodou a dusime. Makké maso vyberieme, odstranime ihly. Stavu zahustime mikou oprazenou nasucho, rozriedime vodou,

povarime 20 minut a nalejeme na zavitky.

Priloha: zemiaky na rézne sposoby, dusend ryza, Salaty z erstvej zeleniny, zeleninova obloha.

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.
Al 120 501 | 13,95 | 0,00 55 35| 153 1,40 08| 0,30
B 177 740 | 16,09 | 0,00| 10,5 43| 20,6 1,70 1,1 0,40
C:| 208 871 | 18,57 | 0,00| 12,6 50| 249 1,90 1,2 0,50
D:] 255| 1069 | 21,18| 0,00| 16,3 59| 30,7 2,20 1,5 0,60




