7.027 - Bravéovy gulas

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 0,8 0,8
Muka hladka kg| 0,25/ 0,25 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5
Cibura kg 1| 0,85 1,5/ 1,27 2 1,7 25| 2,13
Cesnak kg| 0,05/ 0,04 0,1] 0,09 0,1 0,09 0,15| 0,13
Paprika ¢erstva farebna kg 1,2 0,9 1,5 1,12 2 1,5 25| 1,87
Paradajky kg 1 0,9 1,2/ 1,08 1,5/ 1,35 2 1,8
Rasca kg| 0,01/ 0,01] 0,01 0,01] 0,02 0,02 0,02| 0,02
Majorén kg| 0,01 0,01 0,01 0,01] 0,02 0,02 0,03 0,03
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02
Paprika ¢ervend mleta kg| 0,05/ 0,05| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,1 0,1
Sof kg| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,13 0,13
Alergény: 1 - Obilniny
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 36 42 48 54
Stava : 70 90 110 130
Hmotnost’ spolu: 106 132 158 184

Technologicky postup:

Bravéové stehno umyjeme vcelku pod teclcou vodou, osuSime a pokrdjame na kocky. Na oleji oprazime oCistent pokrajanu cibulu,
vloZime pokrajané méso a oprazime. Pridame ¢ervenu mletd papriku, rascu, majoran, korenie Gierne mleté, ocisteny prelisovany cesnak,
osolime, podlejeme vriacou vodou a dusime. K polomékkému masu pridame ocistenu, pokrajanu €erstvi papriku a paradajky.

Dodusime. Zaprasime mukou oprazenou nasucho, ktori rozriedime vodou a 20 minut prevarime.

Priloha: dusena ryza, zemiaky na r6zne spdsoby.

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 156 654 | 10,43 | 0,00 11,0 3,7| 19,3 1,60 12,1 0,70
B: 203 849 | 1244 | 000 | 144 56| 25,3 1,90 15,2 0,90
C: 243 | 1018 | 14,21 0,00 17,8 6,4 | 323 2,50 20,1 1,20
D:l 280 1172| 16,17 | 0,00 | 20,2 8,1 39,7 3,20 254 | 1,50




