8.001 - Tel'aci perkelt

Kategoria: Pokrmy z tefacieho mésa Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Telacie 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

Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,12| 0,12

Cibura kg 1| 0,85 1,5/ 1,27 2 1,7 25| 2,12

Paradajkovy pretlak kg 0,2 0,2 025/ 0,25 0,3 0,3|] 0,35| 0,35

Paprika ¢ervena mleta kg| 0,05 0,05 0,07 0,07 0,08/ 0,08 0,1 0,1

Muka hladka kg| 0,25 0,25| 0,35| 0,35 0,4 0,4| 0,45| 0,45

Korenie nové kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia méasa : 33 39 44 49

Stava : 64 84 93 116

Hmotnost’ spolu: 97 123 137 165

Technologicky postup:

Maso umyjeme vcelku, osu$ime, pokradjame na kocky. Cibulu ogistime, pokrajame a spenime na oleji. Priddme pokrajané maso,
oprazime, posypeme cCervenou sladkou paprikou, osolime, podlejeme vriacou vodou a prikryté dusime. K makkému masu pridame
paradajkovy pretlak. Mdku oprazime nasucho, rozriedime vodou a vlejeme do $tavy. Dovarime.

Priloha: halusky, cestoviny.

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 111 465 | 11,45| 0,00 5,7 33| 19,2 3,00 24| 0,30
B: 147 617 | 13,53 | 0,00 8,2 4,7| 25,0 3,60 32| 0,50
C:| 18t 757 | 1548 | 0,00| 10,6 56| 29,4 4,10 40| 0,60
D:l 215 901 | 17,51 0,00 | 13,1 6,6 | 359 4,60 48| 0,80




