13.002 - Biftek rusky

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Bravéové plece b. k. kg 3,5 3,5 4 4 4.5 4,5 55 55
Hovadzie zadné b. k. kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 2,5 2,5
Olej kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8 0,9 0,9
Milieko I 1,5 1,5 2 2 2 2 2,5 2,5
Smotana kysla | 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5 1,9 1,9
Vajcia ks 5/ 0,25 7 0,3 9 0,4 12 0,5
Pecivo kg 0,7 0,7 0,85 0,85 1 1 1,2 1,2
Strdhanka kg 0,4 0,4 0,6 0,6 1 1 1 1
Muka hladka kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15/ 0,15 0,2 0,2
Cibufla kg 0,7| 0,59 1] 0,85 1,3 1,1 1,5 1,27
Ocot I 0,1 0,1 0,2 0,2 0,25/ 0,25 0,3 0,3
Sof kg| 0,07 0,07 0,1 0,1 o,12| 0,12| 0,15/ 0,15
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,03 0,03
Korefiova zelenina kg 0,8| 0,64 1 0,8 1,5 1,2 2 1,6
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko, 9 - Zeler
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 50 60 70 80
Stava : 70 90 110 130
Hmotnost’ spolu: 120 150 180 210

Technologicky postup:
Maso umyjeme vcelku, osuSime, pomelie spolu v mlieku s namo¢enym pecivom, astou oCistenej cibule, pridame sol, vajcia, strihanku,
mleté Cierne korenie a dobre premieSame. Z masy formujeme bifteky, ktoré opecieme z oboch stryn na ¢asti oleja. Na zvySnej asti oleja
spenime zvySnu Cast ocistenej, pokrajanej cibule, pridame ocistend, na kolieska pokrajand koreriovu zeleninu, ocot a opecené bifteky.

Podlejeme vodou a dusime 20 minat. Potom bifteky vyberieme, Stavu zahustime mulkou opraZzenou nasucho, zalejeme mliekom,
zjemnime smotanou, dochutime cukrom a eSte 20 minur varime. Prelisujeme na bifteky.

Priloha: knedra.

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 192 804 | 11,03 0,00| 105| 129| 417 1,50 2,7 0,90
B:l 249| 1041 | 13,58| 0,00| 13,6| 17,4| 552 1,90 40| 1,30
C:l 307 | 1285| 16,16 | 0,00| 16,7| 22,3| 62,1 2,20 43| 1,60
D:] 359| 1501 | 18,58 | 0,00| 196 | 26,2| 76,7 2,60 55| 1,90




