11.001 - Kralik na smotane so zeleninou

Kategoria: Pokrmy z krélika Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Kralicie maso b. k. kg 7 6 8 7 9 8 10 9
Olej kg| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,06/ 0,06/ 0,08 0,08 0,12] 0,12
Korerfiova zelenina kg 4 3,2 6 4.8 7 5,6 9 7,2
Mlieko | 4 4 5 5 6 6 7 7
Smotana 12% I 2 2 2,5 2,5 3 3 3,5 3,5
Horgica kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,2 0,2| 0,25| 0,25
Korenie ¢ierne celé kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Bobkovy list kg| 0,01| 0,01 o0,01| 0,01 0,01 0,01 0,02| 0,02
Cibura kg 0,3| 0,25 04| 0,37 0,4| 0,37 0,5| 0,43
Citrony kg 0,5 0,2 0,5 0,2 0,7| 0,28 0,8/ 0,32
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,2 0,2
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler, 10 - Hor¢ica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 80 110 130 140
Hmotnost’ spolu: 114 150 176 192

Technologicky postup:

Vykostené krali¢ie maso (chrbat) umyjeme, osusime, odblanime, vlozime k o€istenej, pokrajanej korenovej zelenine, do ktorej pridame
bobkovy list, korenie, sol, citronovu Stavu, oCistenu cibufu a nechame odlezat. Po odlezani viozime méso do vymasteného pekaca a v
rure upecCieme do makka. Upecené maso vyberieme, pokrajame na rezance (kocky). Zeleninu rozmixujeme, zahustime mukou

oprazenou nasucho, rozmieSanou v mlieku a v smotane Dochutime hor€icou, solou a maslom. Povarime. Do hotovej oméacky vlozime
pokrajané maso.

Priloha: zemlova knedla, cestovina.

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

Al 149 625 | 13,52 | 0,00 6,7 6,2| 84,3 1,60 7,6 | 1,00
B:l 176 736 | 16,10 | 0,00 8,1 8,0 | 100,8 1,90 94| 1,30
C:| 205 857 | 17,00 | 0,00 9,2 9,1| 110,8 2,20 10,3 | 1,50
D:] 239 999 | 19,30 | o0,00| 10,8| 10,6 | 138,6 2,40 125 1,70




