7.024 - Studentsky rezen

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
Bravcové karé b. k. kg 6 6 7 7 8 8 9 9
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Ochucovadlo zeleninové kg 0,05 0,05 0,07 0,07 0,1 0,1
Sof kg| 0,04/ 0,04| 0,06/ 0,06/ 0,07 0,07 0,08/ 0,08
Ajvar kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Muka hladka kg| 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Por kg 0,4| 0,34 0,6| 0,51 0,8| 0,72 1| 0,85
Syr tvrdy kg 1 1 1,3 1,3 1,7 1,7 2 2
Smotana 12% I 1 1 1,3 1,3 1,7 1,7 2 2

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 75 85 100 120

Hmotnost’ spolu: 75 85 100 120

Technologicky postup:

BravCéové karé umyjeme pod teclcou vodou, osuSime, nakrajame na platky a vyklepeme. Rezne okorenime, obalime v muke a
opecieme na oleji. Opecené méaso poukladdme do vymasteného pekaca a potrieme aivarom. Takto pripravené rezne posypeme
ochucovadlom, umytym, ocistenym a pokrajanym pérom, strthanym syrom a zalejeme smotanou. Pecieme 30 minut pri teplote 180°C.

Priloha: zemiaky na r6zne sp6soby, 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 176 737 | 1214 | 0,00 | 13,1 2,7| 116,6 1,60 09| 0,20
B:l 216 903 | 14,62 | 0,00 159 3,7 | 151,9 2,00 1,41 0,30
C: 260 | 1090 | 17,44| 0,00| 19,1 49| 1975 2,30 2,0 0,30
D:] 301| 1261| 19,96 | 0,00 22,0 6,2 | 232,3 2,70 23| 0440




