13.052 - Sekana pecienka

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 3,5 3,5 4 4 4.5 4,5 55 55
Hovadzie zadné b. k. kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 2,5 2,5
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Vajcia ks 8 0,4 10 0,5 12 0,6 15| 0,75
Pecivo kg 0,7 0,7 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5
Struhanka kg 0,4 0,4 0,7 0,7 0,8 0,8 1 1
Cibura kg 0,5| 0,43 0,8| 0,68 0,8/ 0,68 1| 0,85
Majorén kg| 0,01/ 0,01] 0,01 0,01] 0,02 0,02 0,02| 0,02
Sof kg| 0,07 0,07 0,1 0,1 o,12| 0,12| 0,15/ 0,15
Milieko I 0,75| 0,75 1 1] 1,25| 1,25 1,5 1,5
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,5 0,5 0,5 0,5
Cesnak kg| 0,05/ 0,04] 0,08/ 0,06/ 0,08/ 0,06 0,1| 0,08
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 : 50 70 85 100
Hmotnost’ spolu: 50 70 85 100

Technologicky postup:

Maso umyjeme, osuSime a pomelieme spolu s pe€ivom namocenym v mlieku. Pridame ocistenu cibulu a cesnak. Osolime, priddme
vajcia, Cast struhanky, mleté Cierne korenie a majoran. Masu dobre premieSame. Muku zmieSame s astou struhanky, na doske
formujeme valCeky, ktoré obalujeme v pripravenej muke, a ukladame do olejom vymasteného pekaca. Pecieme v rure. Upe€enu

pecienku pokrajame na porcie.

Priloha: zemiaky na r6zne spOsoby, Salaty z Cerstvej zeleniny, privarky.

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 167 697 | 10,69 | 0,00 9,5 94| 239 1,20 0,6 | 0,30
Bl 228 954 | 13,39 0,00 128 | 146| 33,0 1,50 0,9 0,50
C: 280 | 1173 | 1589 | 0,00| 159 | 18,1 39,7 1,80 1,0 0,60
D:] 340| 1422| 1826| 0,00| 199| 218| 484 2,10 1,2 0,70




