13.035 - Masové gulky v paradajkovej omacke

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

Hovadzie zadné b. k. kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 2,5 2,5

Bravcové plece b. k. kg 3,5 3,5 4 4 4,5 4,5 55 55

Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9

Cibura kg 1| 0,85 1| 0,85 1,5| 1,27 1,5| 1,27

Sof kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 o,12| 0,12 0,15/ 0,15

Ryza kg 1 1 15/ 15 2 2 3 3

Vajcia ks 8 0,4 12 0,6 16 0,8 20 1

Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15, 0,15| 0,25 0,25

Muka hladka kg 0,6 0,6 0,8 0,8 0,9 0,9 1,1 1,1

Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5

Korenie nové kg| 0,01/ 0,01] 0,01| 0,01] 0,02 0,02 0,02] 0,02

Bobkovy list kg| 0,01/ 0,01] 0,01 o0,01] 0,01 0,01] 0,01| 0,01

Paradajkovy pretlak kg 1,5 1,5 2,5 2,5 2,7 2,7 3 3

Skorica kg| 0,01/ 0,01] 0,01 0,01] 0,01] 0,01 0,02] 0,02

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 60 75 95 105

omacka : 110 130 150 170

Hmotnost’ spolu: 170 205 245 275

Technologicky postup:

Mé&so umyjeme vcelku, pomelieme spolu s €astou odistenej cibule, pridame udusend ryzu, vajcia, mleté ierne korenie, osolime a
zamieSame. Z masy tvorime gulky, ktoré dame do pekaca, podlejeme vodou a dusime. Makké gulky spojime s oméackou.

Omacka: na oleji spenime oCistent pokrajanu cibulu, pridame muku a oprazime. Pridame paradajkovy pretlak, sol, bobkovy list, Skoricu,
cukor, nové celé korenie, rozriedime vodou a povarime. Nakoniec zjemnime maslom.

Priloha: zemiaky na r6zne sposoby, knedla.

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 212 885| 10,86 | 0,00| 10,2| 186 | 229 1,60 9,1 1,10
B:l 288 | 1204 | 13,69 | 0,00| 13,4| 272| 31,4 2,20 146 | 1,50
C:] 356 | 1491 | 16,26 | 0,00| 16,9| 33,4 | 37,7 2,50 16,1 1,80
D:| 454| 1900| 19,09| 0,00 216| 445| 46,0 3,00 17,8 | 2,10




