7.018 - Bravcéoveé stehno na zelenine

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 0,4 0,4 0654 0,65| 085 0,85
Sof kg| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,13 0,13
Muka hladka kg| 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,35/ 0,35 0,4 0,4
Cibufla kg 0,6/ 0,51 1] 0,85 1,3 1,1 1,5 1,27
Karfiol kg 2 1,7 2,5 2,12 3| 2,55 4 3,4
Hrasok sterilizovany kg 0,6 0,6 1 1 1,3 1,3 1,5 1,5
Mlieko | 1 1 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5
Maslo kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15/ 0,15 0,2 0,2
Korefiova zelenina kg 2,5 2 3 2,4 4 3,2 5 4
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 36 42 48 54
Stava : 80 100 110 120
Hmotnost’ spolu: 116 142 158 174

Technologicky postup:

Brav€ové méaso umyjeme vcelku pod teclcou vodou. Osusime a nakrajame na kocky. O¢istend nadrobno pokrajanu cibulu spenime na
oleji, priddme upravené maso, osolime, mierne podlejeme vriacou vodou a dusime. Do poloméakkého mésa pridame na kocky umytu
odistent pokrajanu korefiovii zeleninu, odisteny umyty na ruzidky rozobraty karfiol a dusime do makka. Stavu zahustime mukou
oprazenou nasucho, ktord rozriedime vodou, pridame sterilizovany hraSok bez nalevu a mlieko. Nakoniec zjemnime maslom a povarime

eSte 20 mindt.

Priloha: zemiaky na r6zne sp6soby, dusena ryza.

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 166 694 | 11,04 | 000 | 11,9 32| 41,4 1,50 14,8 1,20
Bl 209 8741 1329 | 0,00 14,8 5,1 57,2 1,90 19,3 | 1,80
C:| 257 | 1075| 1545| 0,00| 18,7 6,5| 723 2,20 23,8 | 2,20
D:] 307| 1286 | 1769 | 0,00 225 8,1 90,1 2,60 30,9 | 2,80




