8.006 - Telacie na smotane

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| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,13 0,13
Cibura kg 0,6 0,51 1| 0,85 1,3 1,1 1,5| 1,27
Citrény kg 0,3| 0,12 0,3| 0,12 0,4/ 0,16 0,6/ 0,24
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Milieko I 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3 3
Smotana | 0,75 0,75 1 1 1,5 1,5 2 2
Muka hladka kg| 025/ 0,25| 035| 0,35| 0,45| 0,45 0,6 0,6
Korefiova zelenina kg 3 2,4 4 3,2 4 3,2 5 4
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 33 39 44 51
Stava : 70 90 100 120
Hmotnost’ spolu: 103 129 144 171

Technologicky postup:

Maso umyjeme vcelku, osuSime, pokrajame na kusy o hmotnosti cca 1kg, osolime a opecieme na Casti oleja. Na zvySnom oleji spenime
ocistenu, pokrajanu cibulu, pridame o€istend postrihanud korefovud zeleninu a oprazime. Do hotového zakladu vlozime méso, korenie a
dusime pod pokrievkou vo vlastnej Stave. Po€as dusenia podlejeme vriacou vodou. Makké méso vyberieme a pokrajame na porcie.
Stavu zahustime nasucho oprazenou hladkou mikou rozmie$anou v mlieku, v smotane s citrénovou $tavou a povarime.

Priloha: knedrla, cestoviny, dusena 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.
Al 129 541 | 12,20 | 0,00 6,8 45| 49,7 3,20 6,8 | 1,60
Bl 171 716 | 14,49 | 0,00 9,6 6,2| 64,6 3,80 84| 1,90
C: 215 898 | 16,79 | 0,00 | 12,7 7,7| 80,0 4,40 93| 220
D:] 262| 1096 | 19,20 | 0,00 159 99| 98,0 5,00 10,4 | 2,50




