8.002 - Telaci rezen na taliansky sp6sob

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| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,12| 0,12
Paradajkovy pretlak kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4] 0,45| 045
Citrénova Stava kg 0,2| 0,08 0,2| 0,08 0,3| 0,12 0,3| 0,12
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01] 0,01 0,01
Muka hladka kg| 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,35/ 0,35 0,4 0,4
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15/ 0,15| 0,15/ 0,15
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15, 0,15| 0,15/ 0,15
Syr tvrdy kg 0,7 0,7 0,8 0,8 1 1 1,1 1,1
Korefiova zelenina kg 1,5 1,2 2 1,6 2,5 2 3 2,4
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 33 39 44 49
Stava : 64 80 90 110
Hmotnost’ spolu: 97 119 134 159

Technologicky postup:

Telacie stehno umyjeme vcelku, osuSime, nakrajame na platky, jemne naklepeme, osolime, okorenime a opecieme na oleji z oboch
stran. Pridame ogistenti, pokrajanii korefiovii zeleninu, podlejeme vodou a dusime. Neskér priddme paradajkovy pretlak. Stavu
zahustime na sucho oprazenou mukou, dochutime cukrom a citrénovou $tavou, zjemnime maslom a uvarime. Pri podavani kazdu porciu

posypeme strihanym syrom.

Priloha: zemiaky na ré6zne spdsoby, dusend ryza.

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 148 618 | 13,30 | 0,00 8,3 4,6 | 90,6 3,20 58| 0,60
B: 187 781 | 15,52 | 0,00 11,0 6,1 | 105,9 3,80 75| 0,80
C:l 230 963 | 18,00 | 0,00 | 14,4 6,4 | 130,8 4,40 8,9 | 1,00
Dl 266 | 1115| 20,22| 0,00 17,1 7,2 | 1459 5,00 10,4 | 1,10




