13.033 - Masové gule na segedinsky sp6sob

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 6 6 7 7 8 8 9 9
Sof kg| 0,07| 0,07 0,1 0,11 0,12| 0,12] 0,15| 0,15
Vajcia ks 10 0,5 10 0,5 10 0,5 10 0,5
Cibura kg 0,5 0,4 0,6 0,5 0,7 0,6 0,8/ 0,68
Olej kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,7 0,7 0,9 0,9
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3
Kapusta kysla kg 6 6 7 7 8 8 10 10
Ryza kg 1 1 1 1 1,5 1,5 1,5 1,5
Mlieko I 8 8 9 9 9 9 10 10
Smotana kysla | 1 1 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Ochucovadlo kg| 0,05/ 0,05] 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,1 0,1
Paprika cervend mleta kg| 0,05/ 0,05| 0,07 0,07] 0,08/ 0,08 0,12] 0,12
Cesnak kg| 0,05/ 0,03] 0,05/ 0,03] 0,15 0,12 0,15| 0,12
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 60 70 80 100
kapustovy privarok : 150 170 200 210
Hmotnost’ spolu: 210 240 280 310

Technologicky postup:

Mé&so umyjeme vcelku, pomelieme, pridame do polomékka uvarenu ryzu, sol, vajcia, mleté ¢ierne korenie a ochucovadlo. Formujeme
gulky, ktoré dame do cibulového zakladu, priddme Eervend mletd papriku, zalejeme teplou vodou a dusime do mékka. Hotové gulky
vyberieme, $tavu zahustime nasucho oprazenou mukou, priddme mlieko, smotanu, ocisteny prelisovany cesnak a 20 minit varime.
Nakoniec pridame posekant a zvlast uvarend kyslu kapustu. Do kapusty viozime hotové masové gulky.

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 252 | 1055 | 1423 | 0,00 143 | 16,0 | 143,7 2,10 21,0 1,60
B:l 297 | 1242 | 16,28| 0,00| 178| 17,1 | 164,3 2,40 24,4 1,90
C:| 347 | 1452 | 18,40| 0,00| 20,3| 21,8| 173,6 2,80 28,2 | 2,20
D:] 398| 1666 | 20,68 | 0,00 239| 24,0| 1989 3,10 349 | 2,70




