13.049 - Hovadzie placky so zltym hrachom

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

Hovédzie zadné k. U. kg 6 6 7 7 8 8 9 9

Olej s prichutou masla kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9

Hrach Zlty kg 1 1 1,5 1,5 2 2 3 3

Lec¢o kg 1 1 2 2 3 3 4 4

Paprika ¢ervena mleta kg| 0,05 0,05 0,07 0,07 0,08/ 0,08 0,1 0,1

Sofl kg| 0,05 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,11 0,13| 0,13

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 0,02/ 0,02 0,03] 0,03

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
omacka : 45 65 80 100
Hmotnost’ spolu: 79 105 126 152

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme, osuSime a pomelieme. Ochutime ¢iernym korenim, ¢ervenou paprikou a solou. Z upraveného masa tvarujeme
mokrou rukou placky, ktoré vlozime do vymasteného pekaca, pokropime olejom a pecieme do zlatista. Hrach namo¢ime a uvarime do
makka. Po uvareni hrach scedime a rozmixujeme na hladku kasu. Le€o bez nalevu udusime na oleji, priddme k rozmixovanému hrachu,
dochutime majoranom, sofou a povarime eSte 20 mindt. M&sové placky podavame preliate oméckou.

Priloha: dusena ryza, zemiaky na r6zne spdsoby.

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 104 434 | 14,48 | 0,00 1,6 6,9| 142 1,70 4,7 1,50
B: 139 580 | 17,78 | 0,00 2,1 10,7 | 211 2,30 92| 230
C:| 173 723 | 21,07 | 0,00 26| 143| 273 2,80 13,8 | 3,10
D:| 227 948 | 25,53 | 0,00 32| 211 37,9 3,60 18,4 | 4,60




