7.046 - Zivanska peéienka na pekaéi *

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 0,7 0,7 0,9 0,9 1,1 1,1

Sunka dusena kg| 05| 05

Olej kg 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4

Cibufla kg 1,8| 1,53 2 1,7 25| 2,12 35| 2,98

Horcica kg 0,1 0,1 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4

Lec¢o kg 1,3 1,3 1,8 1,8 2,2 2,2 3 3

Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,05 0,05 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08

Sofl kg| 0,05 0,05| 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,15| 0,15

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02

Alergény: 10 - Horcica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54
Stava : 38 40 50 60
Hmotnost’ spolu: 74 82 98 114

Technologicky postup:

Brav€ové stehno umyjeme vcelku pod te€ucou vodou, osuSime, nakrajame na rezne, ktoré mierne naklepeme, osolime, potrieme
horé€icou a posypeme mletou Eervenou paprikou. Slaninu a o€istenu cibulu nakrajame na tenké platky. Do olejom vymasteného pekaca
poukladame tenké platky slaniny (MS $unky), na ne ddme vrstvu masa, cibule a leda. MéZeme urobit niekolko vrstiev na seba po celom
pekaci. Na vrchnu vrstvu poukladame zvySok slaniny (Sunky), podlejeme vodou, prikryjeme a dusime v rure.

Priloha: zemiaky na r6zne spOsoby, Salaty z Cerstvej zeleniny, zeleninova obloha.

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

Al 181 758 | 11,20 0,00| 11,5 46| 18,2 1,40 10,6 | 0,65
Bl 225 941 13,80 | 0,00 15,8 58| 22,6 1,90 149 | 0,80
C:)| 286 | 1195| 16,10 | 0,00| 19,2 76| 29,6 2,80 20,8 | 1,20
D:] 331| 1385| 19,70 | 0,00| 234 99| 36,2 3,30 26,4 | 1,60




