13.054 - Sekany rezen *

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

Vajcia ks 10 0,5 15| 0,75 20 1 25| 1,25

Cibula kg 0,3| 0,25 0,4| 0,34 0,5| 0,43 0,6/ 0,51

Muka hladka kg 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8 1 1

Mlieko | 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 1 1

Olej kg 0,5 0,5 2,5 2,5 2,8 2,8 3,2 3,2

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

Sofl kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 o0,12| 0,12 0,15| 0,15

Muka so6jova kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2 0,25| 0,25

Strdhanka kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3 3

Rasca mleta kg| 0,01} 0,01 0,02 0,02f 0,03 0,03] 0,03] 0,03

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 6 - Soja, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 50 65 75 90

Hmotnost’ spolu: 50 65 75 90

Technologicky postup:

Maso umyjeme vcelku, osu$ime a pomelieme spolu s ocistenou cibulou. Pridame vajcia, sol, hladkd muku, strdhanku, mlieko, ¢ierne
mleté korenie, rascu a dobre premieSame. Z pripravenej masy formujeme rezne hrubé asi 1 cm, ktoré obalime v muike a strihanke.
Rezne vyprazame v horticom oleji z obidvoch stran. V MS pegieme vo vymastenom pekagi v rire.

Priloha: zemiaky na rézne spdsoby, Salaty z Cerstvej zeleniny, zeleninova obloha, dusena zelenina.

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

Al 201 8411 1098 | 0,00 11,5 85| 21,9 1,20 03| 040
B:| 418 | 1748 | 13,57| 0,00| 32,7| 12,0| 28,7 1,60 04| 0,60
C:| 483| 2019 | 15,78| 0,00| 36,9| 13,7| 33,3 1,80 05| 0,70
D:| 564| 2361 | 1850 | 0,00 429 | 18,7| 43,6 2,20 0,7 | 0,90




