7.016 - Bravéoveé stehno na Sampindonoch

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| 0,45| 0,45 0,65| 0,65 0,8 0,8
Cibufla kg 1] 0,85 1,5 1,27 2 1,7 2 1,7
Muka hladka kg| 0,25| 0,25| 0,35| 0,35| 0,45| 0,45 0,5 0,5
Sofl kg| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,13| 0,13
Rasca kg| 0,01} 0,01 0,01 0,01f 0,01 0,01] 0,02| 0,02
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15
éampiﬁc’my sterilizované kg 0,9 0,9 1,1 1,1 1,4 1,4 1,8 1,8

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54
Stava : 50 70 100 120
Hmotnost’ spolu: 86 112 148 174

Technologicky postup:

Bravéové maso umyjeme vcelku. OsuSime, nakrajame na platky, naklepeme, narezeme okraje, osolime a po oboch stranach na Casti
oleja opecieme. Ocistent pokrajani cibulu spenime na zvySnej Casti oleja, priddme opecené maso, dochutime rascou, podlejeme
vriacou vodou a dusime do maéakka. Maso vyberieme, Stavu zahustime mukou oprazenou nasucho, priddme Sampifiény bez nélevu,
ktoré sme podusili na masle, a spolu povarime 30 minut.

Priloha: dusena ryza, zemiaky na r6zne spdsoby, 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.
A:l 159 665 | 10,34 | 0,00 11,8 3,0 155 1,20 1,1 0,40
B:l 197 823 | 12,18 | 0,00| 14,6 41 19,6 1,40 16| 0,50
C:l 239| 1000 | 14,04| 0,00| 18,0 53| 243 1,70 22| 0,70
D:l 277 | 1161 | 1583 | 0,00 21,2 59| 27,7 1,90 22| 0,80




