7.025 - Bravcéoveé stehno sikulskeé

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 0,9 0,9
Mlieko | 4 4 5 5 6 6 7 7
Smotana kysla I 0,7 0,7 0,8 0,8 0,9 0,9 1 1
Muka hladka kg| 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,35/ 0,35 0,4 0,4
Cibufla kg 0,8/ 0,68 1] 0,85 1,2| 1,02 1,5 1,27
Cesnak kg| 0,05/ 0,04 0,1] 0,09 0,1/ 0,09 0,15| 0,13
Kapusta kysla kg 6 6 8 8 9 9 10 10
Rasca kg| 0,01 0,01 0,02/ 0,02 0,03 0,03] 0,03 0,03
Paprika cervend mleta kg| 0,03/ 0,03] 0,04/ 0,04] 0,05/ 0,05 0,07| 0,07
Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,12| 0,12
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 36 42 48 54
Stava : 100 125 150 175
Hmotnost’ spolu: 136 167 198 229

Technologicky postup:

Bravéové stehno umyjeme vcelku pod tecUcou vodou, osuSime a nakrajame na platky. Nakrdjané maso naklepeme, osolime a
opecieme na casti oleja po oboch stranach. Maso podlejeme vodou a dusime do mékka. Cibulu ocistime, nakrajame a spenime na
zvySnej Casti oleja, do ktorej pridame ¢erven mletu papriku, pokrajanu kyslu kapustu bez nalevu, rascu a ocisteny prelisovany cesnak,
podlejeme vodou a dusime. Makku kapustu zahustime muakou oprazenou nasucho, rozmieSanou v mlieku a v smotane. Povarime eSte
20 mindt. Na tanier ddme kapustu, na ktoru polozime udusené maso.

Priloha: varené zemiaky, 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.
Al 177 741 | 11,54 0,00| 11,5 6,3| 699 1,50 20,6 | 1,60
B:| 227 948 | 13,72 0,00 | 15,0 84| 89,7 1,80 276 | 2,20
Cc:) 275| 1150 | 15,88 | 0,00| 185| 10,4| 106,1 2,10 31,4| 2,60
Dl 320 1337| 17,90| 0,00 21,9| 11,6 121,7 2,40 35,2 | 3,00




