7.004 - Bravéoveé karé po cigansky *

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

Bravcové karé b. k. kg 6 6 7 7 8 8 9 9
Slanina Udena bez koze kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8
Sunka dusena kg| 04| 04
Olej kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,6 0,6 0,7 0,7
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Cesnak kg| 0,05/ 0,04 0,1 0,09 0,15 0,13 0,15 0,13
Petrzlenova viat kg| 0,08/ 0,06 0,1] 0,07 0,1| 0,07 0,1| 0,07
Paradajky kg 1,5 1,35 2 1,8 2 1,8 2 1,8
Sof kg| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,13 0,13
Cibura kg 0,8/ 0,68 1| 0,85 1| 0,85 1,2| 1,02
Alergény: 1 - Obilniny
Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54

Stava : 40 50 60 70

Hmotnost’ spolu: 76 92 108 124

Technologicky postup:
Bravéové karé umyjeme vcelku, osuSime a nakrajame na rezne. Rezne naklepeme, narezeme okraje, osolime, pomucime a po oboch
stranach opecieme. Vo vypeku spenime ocistenu pokrajanu cibulu, viozime ope¢ené méaso a pridame ocisteny prelisovany cesnak.

Maso podlejeme vodou a dusime do mékka. Pred dokonéenim pridame pokrajané paradajky, oprazent na kocky pokrajanu slaninu (pre
MS 8unku) a dusime este 20 minGt. Pri podavané kazdi porciu zvlaét posypeme umytou posekanou petrzlenovou viiatou.

Priloha: zemiaky na r6zne sp6soby, dusena ryza, Salaty z Cerstvej 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 191 799 | 11,15| 0,00 | 13,4 2,6 7,7 0,20 57| 0,40
B:l 243 | 1016 | 16,51 0,00| 17,8 3,6 9,9 0,30 6,8 | 0,50
C: 267| 1116 20,75| 0,00| 19,7 44| 113 0,30 6,8 | 0,50
D:] 313| 1309 | 23,21 0,00 | 21,6 54| 128 0,30 75| 0,60




