8.004 - Tel'acia rolada plnena

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 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8
Sofl kg| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1] 0,12] 0,12
Sendvi¢ kg 1,2 1,2 1,8 1,8 2,5 2,5 3 3
Mlieko | 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5 2 2
Vajcia ks 13| 0,65 15| 0,75 19| 0,95 25| 1,25
Muskatovy kvet kg 0,01 0,011 0,01} 0,01| 0,01| 0,01
Petrzlenova viat kg| 0,05| 0,04 0,1| 0,09 0,1] 0,09 0,1| 0,09
Maslo kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15] 0,15 0,2 0,2

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 47 62 72 82
Stava : 50 55 70 90
Hmotnost’ spolu: 97 117 142 172

Technologicky postup:

Telacie maso umyjeme vcelku, osuSime, nakrajame na véacSie platy, naklepeme, osolime a naplnime pinkou, zvinieme do rolady,
opec¢ieme na oleji, podlejeme vodou a upecieme. Pocas pecenia podlievame vlastnou Stavou a maslom. Upecené méaso vyberieme a
pokrajame.

Plnka: pokrajany sendvi¢ navihéime v mlieku, v ktorom sme rozslahali Zitka, osolime, priddme muskatovy kvet, petrzlenovi viat,
zamieSame a zlahka vmieSame z bielkov tuhy sneh.

Priloha: zemiaky na rézne spbsoby, dusend ryza, 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 143 600 | 12,55 | 0,00 6,7 79| 315 3,10 1,1 0,30
B:| 187 781 | 15,01 0,00 8,7| 11,8| 39,0 3,70 2,1 0,50
C: 239| 1000 | 17,69| 0,00| 11,3| 16,1 47,1 4,30 22| 0,70
Dl 292 | 1221| 20,38| 0,00 145 | 194 | 582 4,90 22| 0,80




