6.085 - Burger z hovadzieho masa

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

Hovéadzie predné kg 7 7 8 8 9 9

Olej kg 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9

Korenie ¢ierne celé kg 0,01| 0,01f 0,01] o0,01f 0,01 0,01

Sol kg 0,08| 0,08 0,1 0,11 0,12 0,12

Paprika ¢ervena mleta kg 0,02| 0,02 0,05/ 0,05 0,08 0,08

Majoran kg 0,01| 0,01 0,01| 0,01 0,01| 0,01

Tymian kg 0,01 0,01 0,01 0,01| 0,01 0,01

Cesnak kg 0,1| 0,09/ 0,15 0,13 0,2| 0,18

Kecup jemny kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,7 0,7

Horcica kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,7 0,7

Uhorky sterilizované kg 1 0,9 1,3 1,17 1,5 1,35

Cibula ¢ervena kg 1,5 1,27 2 1,7 2 1,7

Zemla na burger kg 100 8 100 9 100 9

Paradajky kg 2 1,8 2 1,8 25| 225
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 10 - Hor¢ica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 49 56 63

Zemla + obloha : 116 129 137

Hmotnost’ spolu: 165 185 200

Technologicky postup:

Hovédzie méso vcelku umyjeme, osu$ime a pomelieme. Priddme sol, korenie, Eervend mletl papriku, o€isteny prelisovany cesnak,

majoran

tymian. Zmes dobre premieSame a nechdme asi hodinu odlezat' v chladni€ke. Z odlezanej zmesi formujeme mésové placky,

ktoré opekame po oboch stranach asi 5 minit z kazdej strany na olejom vymastenom pekagi. Zemle rozkrojime, z vniitornej strany
opecieme, jednu c&ast potrieme hor€icou, druht keCupom, ulozime placku masa, uhorky bez nalevu nakrajané na platky, kolieska
Cervenej cibule, paradajok a prilozime druha ¢ast Zemle.

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 | Vlak.
A:
B:| 436 | 1823 | 23,40| 0,00| 13,7| 96,1 6,3 2,50 12,5| 1,70
C:| 471| 1969 | 2550| 0,00| 14,8| 107,3 7.9 2,90 17,0 2,20
D:| 506 | 2119| 27,60| 0,00| 18,4 | 118,3 9,1 3,30 17,0 | 2,70




