13.042 - Nemecky biftek

Kategéria: 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 5 5 6 6 7 7 8 8
Olej kg 0,5 0,5 1,7 1,7 1,8 1,8 1,9 1,9
Mlieko | 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5 1,8 1,8
Syr tvrdy kg 1 11 12| 12| 15 15 17| 1,7
Vajcia ks 10 0,5 15| 0,75 20 1 25| 1,25
Pecivo kg 1 1 1,5 1,5 1,8 1,8 2 2
Kecup jemny kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,7 0,7 1 1
Cibufla kg 0,2| 0,17 0,4| 0,37 04| 0,37 0,8/ 0,74
Sofl kg| 0,08/ 0,08 0,12| 0,12 0,15 0,15 0,2 0,2
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 75 95 120 140

Hmotnost’ spolu: 75 95 120 140

Technologicky postup:

Maso vcelku umyjeme a pomelieme spolu s peCivom namocenym v mlieku, priddme ocistenu cibulu. Do zmesi pridame vajcia, Cierne
mleté korenie, osolime a dobre premieSame. Formujeme malé rezne, ktoré opekame na horticom oleji po oboch stranach. Takto opecené
rezne ukladame do vymasteného pekaca. Na kazdy rezen dame platok syra, kecup a zapecieme v rare 20 minut.

Priloha: zemiaky na r6zne spOsoby, Salaty z Cerstvej zeleniny, zeleninova obloha, ovocny komp6t.

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

Al 207 868 | 12,38 | 0,00 | 14,3 74| 122,8 1,40 0,7 | 0,30
B:l 358 | 1498 | 1535| 0,00 283 | 11,0 150,3 1,70 1,0 0,50
C:| 408 | 1708 | 18,34| 0,00| 31,5| 13,3| 187,11 2,00 1,2 0,60
D:| 456| 1908 | 21,13| 0,00| 346 | 155| 2174 2,40 1,9 0,70




