7.006 - Bravcéové stehno na hordcici

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 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Muka hladka kg| 0,25| 0,25 0,3 0,3| 0,35| 0,35 0,4 0,4
Cibula kg 1] 0,85 1,3 1,1 1,5 1,27 2 1,7
Horcica kg 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Sol kg| 0,06/ 0,06] 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,13| 0,13

Alergény: 1 - Obilniny, 10 - Hor¢ica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54
Stava : 50 70 85 100
Hmotnost’ spolu: 86 112 133 154

Technologicky postup:

Brav€ové méaso umyjeme vcelku a osuSime. Pokrajame na rezne, ktoré naklepeme (alebo na rezance, alebo kocky). Osolime,
okorenime mletym c&iernym korenim, potrieme Castou horcice, obalime v muke a opecieme z oboch stran na ¢€asti oleja. Oc€istenu
pokrajanu cibufu spenime na zvySnej Casti oleja, vlozime opecené rezne (rezance, kocky), podlejeme hortcou vodou a dusime do
mékka. Stavu zahustime zvy$nou nasucho oprazenou mukou, pridame hordicu a 20 minat povarime.

Priloha: zemiaky na r6zne sp6soby, dusena ryza, tarhona, Salaty z Cerstvej zeleniny.

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 152 634 | 10,21 0,00 | 11,0 29| 155 1,20 1,0 0,30
Bl 191 801 | 11,96 | 0,00 144 36| 194 1,40 1,2 0,40
C:l 230 964 | 13,68 | 0,00 17,7 42| 23,0 1,60 1,41 0,50
D:| 272| 1138 | 1547 | 0,00| 21,1 52| 285 1,80 1,9 0,70




