7.013 - Bravéové stehno hamburské

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

Sunka dusena kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7

Olej kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9

Cibula kg 0,7 0,6 0,8| 0,68 1| 0,85 1,2| 1,02

Mlieko | 3 3 4 4 5 5 7 7

Smotana kysla | 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5 2 2

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02

Bobkovy list kg| 0,01/ 0,01] 0,01 o0,01] 0,01 0,01] 0,01| 0,01

Citrény kg 0,5 0,2 0,7| 0,28 0,7| 0,28 1 0,4

Sol kg| 0,06/ 0,06] 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,12 0,12

Uhorky sterilizované kg 0,6| 0,54 0,7 0,63 0,8| 0,72 1 0,9

Hrasok kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,9 0,9

Muka hladka kg| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5

Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2

Hor¢ica kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3

Korerfiova zelenina kg 1,5 1,2 2 1,6 2,5 2 3 2,4
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler, 10 - Hor¢ica

Hmotnost porcie v gramoch

porcia : 37 43 49 55

omacka : 80 110 140 170

Hmotnost’ spolu: 117 153 189 225

Technologicky postup:
Brav€ové stehno umyjeme pod te¢lcou vodou, osuSime, pokrajame na kusy s hmotnostou | kg, preSpikujeme Sunkou a sterilizovanymi
uhorkami bez néalevu. Opecieme na Casti oleja zo vSetkych stran. O¢istend nadrobno pokrajanu cibulu spenime na zvysnej €asti oleja,
priddme ocistenu, umytu a na kocky pokrajanu korefiovu zeleninu, ope€ené méaso, osolime, dochutime bobkovym listom, celym Ciernym
korenim, podlejeme vriacou vodou a spolu dusime do makka. Makké maso vyberieme, nakrajame na porcie. Stavu zahustime nasucho
oprazenou mukou rozriedenou mliekom a smotanou. Nakoniec pridame hraSok, dochutime citrénovou Stavou, cukrom, hor€icou a este

20 minut varime.

Priloha: zemiaky na r6zne sp6soby, dusena ryza, knedla.

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.
A:l 195 814 | 1242 | 0,00 | 12,8 6,8| 60,5 1,60 6,9 0,90
B:l 238 996 | 14,82 | 0,00 155 92| 783 1,90 86| 1,20
C: 288 | 1204 | 1725| 0,00 191 116 | 96,7 2,20 10,5 | 1,40
D:] 350| 1465| 20,10 | 0,00| 229 | 15,1 | 129,0 2,70 13,3 | 1,80




