7.002 - Bravéova rolada na prazsky sposob

Kategéria: Pokrmy z brav€ového mésa

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Bravéové stehno kg 6 6 7 7 8 8 9 9

Olej kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,9 0,9

Cibufla kg 0,8/ 0,68 1] 0,85 1] 0,85 1,2| 1,02

Muka hladka kg 0,3 0,3| 0,35| 0,35 0,5 0,5 0,6 0,6

Sofl kg| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,13| 0,13

Hrasok sterilizovany kg 0,5 0,5 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7

Sunka dusena kg 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5

Vajcia ks 10 0,5 10 0,5 12 0,6 14 0,7

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 46 52 60 70

Stava : 40 50 60 70

Hmotnost’ spolu: 86 102 120 140

Technologicky postup:

Bravéové stehno umyjeme vcelku, osuSime a nakrajame na platy, ktoré naklepeme, osolime, napinime pripravenou plnkou, zvinieme a
zaistime kovovou ihlou. Na ¢asti oleja oprazime ocistenu pokrajanu cibulu, ope¢ieme naplnené maso, podlejeme vodou a dusime do
makka. Udusent roladu vyberieme, odstranime ihly a nakrajame na porcie. Stavu zahustime nasucho oprazenou miikou, dochutime

solou a 20 minut povarime.

Plnka: na zvySnej Casti oleja pripravime z vajec, hrasku bez nalevu a nakrajanej Sunky prazenicu, ktorou plnime naklepané platy.

Priloha: dusena ryza, zemiaky na r6zne spdsoby, Salaty z Eerstvej 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 185 776 | 11,45 0,00 13,7 33| 174 1,30 1,1 0,30
B:l 215 898 | 13,20 | 0,00 | 16,0 4,1 19,7 1,50 1,3| 0,40
C:)| 249 | 1042 | 1528| 0,00| 18,6 50| 24,1 1,70 1,4 0,50
Dl 293 | 1226 | 17,39 | 0,00 2211 6,0 27,3 2,00 1,71 0,60




