7.036 - Bravéovy zavitok prirodny *

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
Slanina Udena bez koze kg 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8
Vajcia ks 12 0,6 14 0,7 18 0,9 22 1,1
Muka hladka kg| 0,35| 0,35 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Cibufla kg 1,3 1,1 1,5 1,27 2 1,7 2,5 2,13
Uhorky sterilizované kg 0,7| 0,63 1 0,9 1,2| 1,08 1,5/ 1,35
Sofl kg| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,13| 0,13
Horcica kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 10 - Hor€ica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 39 46 52 58
Stava : 55 70 80 90
Hmotnost’ spolu: 94 116 132 148

Technologicky postup:

Bravéové stehno umyjeme vcelku pod teclcou vodou a osuSime. Umyté méso narezeme na rezne, naklepeme a osolime, potrieme
hor¢icou, poprekladame kuskami slaniny, natvrdo uvarenymi vajcami a sterilizovanymi uhorkami bez ndlevu. Zavinieme, zaistime
kovovou ihlou, zlahka pomucime a opecieme na casti oleja. Na zvySnej Casti oleja oprazime ocistend, pokrajanu cibulu, pridame
ope&ené zavitky, podlejeme vodou a dusime. Makké zavitky vyberieme a odstranime ihlu. Stavu vydusime, zaprasime mukou oprazenou
nasucho a rozriedime vodou. Povarime 20 mindt a nakoniec precedime na maso.

Priloha: dusena ryza, tarhofa, zemiakovy na r6zne spdsoby, Salaty z Cerstvej zeleniny, zeleninova obloha.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A:l 166 694 | 11,09 0,00 11,6 42| 20,4 1,30 1,7 0,40
B:l 230 961 | 13,34 | 000 | 17,4 50| 26,8 1,60 2,1 0,50
C:)| 275| 1153 | 1542| 0,00| 21,0 6,3| 32,6 1,90 2,7 0,70
D:] 318| 1331 | 17,59 | 0,00 24,2 7,7| 38,5 2,10 34| 0,90




