13.027 - Kelovy karbonatok

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 2,5 2,5 3 3 3,5 3,5
Kel kg 6,5 5 8 6,4 9,5 7,3
Sofl kg 0,1 0,1 12| 0,12 0,15
Vajcia ks 14 0,7 18 0,9 22 1,1
Olej kg 25/ 25 3 3| 35| 35
Muka hladka kg 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5
Struhanka kg 1,3 1,3 1,7 1,7 2,1 2,1
Cibufla kg 0,4 0,3 0,4 0,3 0,5 0,4
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,02| 0,02 0,03 0,03
Ovsené vlocky kg 0,3 0,3 0,3 0,3 0,5 0,5
Cesnak kg 0,15 0,12 0,15/ 0,12 0,15 0,12
Pecivo kg 1 1 1 1 1,2 1,2

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 75 95 115

Hmotnost’ spolu: 75 95 115

Technologicky postup:

Maso umyjeme pod teclcou vodou. Kel ocistime, umyjeme a uvarime v slanej vode do polomékka. Po vychladnuti méso a kel
zomelieme spolu s o€istenou cibulou, ocistenym cesnakom a ovsenymi vlo¢kami. Pridame vajcia, maku, navihéené pecivo a ast
strihanky. VSetko dobre premieSame, dochutime solou a ¢iernym mletym korenim. Z pripravenej masy formujeme karbonatky, ktoré
obalujeme v druhej €asti strihanky. Vyprazame v horicom oleji po oboch stranach.

Priloha: rézne privarky, zemiaky na r6zne spdsoby, Salaty z Eerstvej zeleniny.

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:

B:] 401 | 1677 | 9,21 0,00 30,8 21,1 93,2 1,30 89| 2,80
C:| 480| 2007 | 11,17| 0,00| 36,8| 250 116,5 1,60 11,2 3,50
D 571 | 2391 | 13,37 | 0,00 432| 31,3| 1343 1,90 12,8 | 4,10




