12.002 - Bravéova pecen na paradajkach a paprike *

Kategéria: Pokrmy z vnatornosti Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Cibura kg 1| 0,85 1,7 1,45 1,7 1,45 2 1,7
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,35/ 0,35 0,4 0,4
Cesnak kg| 0,06/ 0,05 0,1| 0,09 o,15| 0,13 0,15 0,13
Paradajky kg| 1,5/ 1,35 2| 18] 25| 225 3| 27
Paprika zelena kg 2 1,5 25 1,88 2,8 2,1 3] 225
Sof kg| 0,06/ 0,06/ 0,09/ 0,09] 0,12| 0,12 0,15| 0,15
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,01} 0,01 0,02| 0,02 0,03 0,03] 0,05 0,05
Bravcova pecen kg 6 5,7 7| 6,65 8 7,6 9| 8,55

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 37 43 50 56
Stava : 55 75 100 120
Hmotnost’ spolu: 92 118 150 176

Technologicky postup:

Brav€ovl pecefi umyjeme, odblanime a pokrdjame na rezance. Cibulu ocistime, pokrdjame na drobno, oprazime na oleji. Vlozime
pokrajant pecefi a dusime do makka. Udusenu peceri vyberieme, Stavu zahustime mikou oprazenou nasucho, s ervenou mletou
paprikou. Dobre rozSlahdme a precedime na pecen. Nakoniec pridame zvlast udusené paradajky a papriku. Dochutime ocistenym,
prelisovanym cesnakom. Povarime eSte 20 minat. Solime pred podavanim.

Priloha: zemiaky na r6zne spdsoby, dusend ryza.

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

Al 117 489 | 12,15| 0,00 5,3 4,7| 14,6 8,60 34,2 | 0,80
B:| 156 652 | 14,37 | 0,00 7,7 6,6 | 19,7 10,10 42,6 | 1,10
C:| 189 792 | 16,43 | 0,00 10,1 76| 22,9 11,60 48,4 | 1,30
D:] 223 934 | 1850 | 0,00 124 86| 26,7 13,00 53,6 | 1,50




