7.008 - Bravcéové stehno na smotane

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 0,8 0,8
Mlieko | 3 3 3,5 3,5 4 4 4,5 4,5
Smotana kysla | 0,7 0,7 1 1 1,3 1,3 1,5 1,5
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Cukor krystalovy kg 0,1 o0,1| o0,15| 0,15 0,15 0,15 0,15] 0,15
Cibula kg 0,6/ 0,51 0,8| 0,68 1] 0,85 1,5 1,27
Mrkva kg 2 1,6 2,5 2 2,5 2 3,5 2,8
Petrzlen kg 0,8/ 0,64 1 0,8 1,2| 0,94 1,5 1,2
Zeler kg 0,8/ 0,64 0,9| 0,72 1,2| 0,94 1,5 1,2
Citrony kg 0,4/ 0,16 0,5 0,2 0,5 0,2 0,7| 0,28
Horcica kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15] 0,15 0,2 0,2
Sol kg| 0,05/ 0,05| 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,13| 0,13

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler, 10 - Hor¢ica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54
omacka : 90 110 130 150
Hmotnost spolu: 126 152 178 204

Technologicky postup:

Brav€ové méaso umyjeme vcelku, osuSime a pokrajame na kusy s hmotnostou cca | kg. Opecieme na €asti oleja zo vSetkych stran. Na
zvySnej Casti oleja spenime ocistend pokrajanu cibulu, priddme umytl, ocistent pokrajant mrkvu, zeler a petrzlen, a vSetko spolu
oprazime. Do pripravenej zeleninovej zmesi vlozime opecené méaso, osolime, dochutime horcicou, podlejeme hortcou vodou a dusime.
Makké maso vyberieme a pokrajame na platky. Stavu zahustime nasucho oprazenou mukou, ktort rozriedime mliekom a smotanou,
dochutime cukrom, citrénovou Stavou a 20 minat varime.

Priloha: cestoviny, knedla.

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 180 753 | 11,41 0,00 | 11,5 6,8| 62,1 1,50 6,2 1,10
B:l 252 | 1056 | 13,42| 0,00| 14,9 89| 757 1,80 79| 1,40
C:)| 275| 1149 | 1544 | 0,00| 183| 10,6| 89,7 2,10 97| 1,70
D:] 315| 1320| 17,55| 0,00| 208| 128 | 1058 2,50 12,2 2,30




