7.030 - Bravcovy perkelt

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
Mlieko | 2,25 2,25 2,6 2,6 3 3 3,3 3,3
Smotana 12% | 0,75 0,75 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5
Muka hladka kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04 0,04 0,04] 0,05 0,05
Cibula kg| 0,75| 0,65 1] 0,85 1] 0,85 1,2| 1,02
Sofl kg| 0,05 0,05| 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,15| 0,15

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54
Stava : 80 100 120 160
Hmotnost’ spolu: 116 142 168 214

Technologicky postup:

Bravéové maso umyjeme vcelku pod te€lUcou vodou, osuSime a nakrajame na kocky. Na oleji oprazime oc€istenu, pokrajanu cibulu,
pridame pokrajané méso a spolu opefieme. Do zmesi masa a cibule priddme mletd Eervenu papriku, osolime, podlejeme vodou a
dusime. Ked je maso makké, stavu zahustime nasucho oprazenou muikou rozriedenou mliekom a smotanou. Povarime eSte 20 minut.

Priloha: cestovina, halusky.

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 174 730 | 11,27 | 0,00 122 50| 484 1,20 1,0 0,30
B:| 224 936 | 13,35| 0,00 159 70| 585 1,50 1,2 0,40
C:)| 268 | 1120 | 1527| 0,00| 19,5 80| 679 1,70 1,3 ] 0,40
D:l 305| 1275| 17,23 | 0,00 | 222 9,1 77,9 1,90 1,5 0,50




