11.002 - Miety rezen z kralicieho masa so Sparglfovou omackou

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

Krali¢ie maso b. k. kg 6,3 61 7,35 7 8,4 8| 9,45 9

Smotana 12% | 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8 1 1

Syr tvrdy kg 1 11 1,3 1,3 16| 16 2 2

Maslo kg 1 1 1,3 1,3 1,6 1,6 1,8 1,8

Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1

Korenie biele mleté kg 0,01| 0,01| 0,02| 0,02| 0,02 0,02

Olej kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,12 0,12 0,15| 0,15

Sparglova omagka:

Spargla mrazena kg 15/ 1,5 2 2| 25| 25 3 3

Smotana 12% | 1 1 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5

Mlieko | 2 2 2,5 2,5 3 3 3,5 3,5

Olej kg| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5

Sol kg| 0,03 0,03 0,05| 0,05 0,07| 0,07 0,1 0,1

Syr tvrdy kg| 03] 03| o5 o5 07/ 07 1 1

Korenie biele mleté kg 0,01| 0,01| 0,02| 0,02| 0,02 0,02

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 50 70 85 105

Hmotnost’ spolu: 50 70 85 105

Technologicky postup:

Maso umyjeme, odblanime, zomelieme spolu so syrom, pridame sol, korenie, smotanu sladkud, maslo a dobre zamieSame. Zo zmesi
mokrou rukou formujeme placky, ktoré vkladdme do olejom vymasteného pekaca. Pecieme v konvektomate alebo rare.

Omacka: Spargiu rozmrazime, pomelieme a udusime na oleji. Priddme smotanu s mliekom, dochutime korenim a sofou. Povarime,
priddme strdhany syr a rozmixujeme do hladka ponornym mixérom. Podavame so sekanym rezfiom.

Priloha: zemiaky na rézne spdsoby.

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 246| 1028 | 1762| 0,00 194 1,6 | 166,9 1,70 53| 0,20
B:l 309 | 1292 | 20,27 | 0,00| 24,5 2,2 | 226,0 2,10 7,1 0,30
C:| 377 | 1576 | 23,91 0,00 | 30,2 2,8 | 285,3 2,50 8,8 | 040
D:| 443 | 1854 | 28,04 | 0,00| 256 3,3 | 363,0 2,90 10,6 | 0,47




