13.020 - Karbonatok s ovsenymi vio¢kami

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 5 5
Hovéadzie zadné b. k. kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3 3
Sofl kg| 0,08/ 0,08 0,12| 0,12 0,15 0,15 0,2 0,2
Vajcia ks 10 0,5 13| 0,65 17| 0,85 20 1
Olej kg| 0,35| 0,35 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Mlieko | 1 1 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5
Muka hladka kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2
Strdhanka kg 0,6 0,6 0,7 0,7 0,9 0,9 1,1 1,1
Cibufla kg 03| 0,25 0,5| 0,42 0,8/ 0,68 1] 0,85
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02
Majoran kg| 0,01} 0,01 0,01 o0,01f 0,01 0,01] 0,02] 0,02
Cesnak kg 0,1/ 0,09 0,45 0,13] 0,15 0,13 0,2| 0,18
Ovsené vlocky kg| 0,75| 0,75 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 60 80 95 110

Hmotnost’ spolu: 60 80 95 110

Technologicky postup:

Maso umyjeme vcelku, zomelieme s ocistenou cibulou a ovsenymi vio€kami namocenymi v mlieku. Pridame sol, ¢ierne mleté korenie,
majoran, muku, ocisteny prelisovany cesnak a vajcia. VSetko spolu dobre vymieSame. Z masy formujeme karbonatky, ktoré obalujeme v
strihanke a pe¢ieme pomaly vo vymastenom pekaci.

Priloha: zemiakova kasa, Salaty z Cerstvej zeleniny, zeleninové alebo zemiakové privarky.

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

A:l 185 772 | 11,45| 0,00 10,1 11,5 30,3 1,60 05| 0,80
B:l 233 973 | 1410| 0,00| 129| 146 | 422 2,00 08| 1,10
C:) 29| 1215| 16,94| 0,00| 16,2| 18,7| 54,3 2,40 1,1 1,40
D:| 345| 1442 | 1963| 0,00 194 | 222| 66,3 2,70 1,41 1,70




