13.060 - Stefanska sekana peéienka

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
Hovédzie zadné k. U. 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
Sendvi¢ kg 0,8 0,8 1,2 1,2 1,3 1,3 1,5 1,5
Sol kg| 0,08 0,08 0,1 0,1 0,12 0,12 0,15| 0,15
Vajcia ks 9| 0,45 11| 0,55 14 0,7 17| 0,85
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Mlieko | 1 1 1,5 1,5 1,5 1,5 2 2
Vajcia ks 16 0,8 20 1 25| 1,25 32 1,6
Strdhanka kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8 0,9 0,9
Muka so6jova kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15
Cesnak kg| 0,05| 0,04 0,1| 0,09 0,1/ 0,09 0,15 0,13
Majoran kg| 0,01} 0,01 0,01 0,01f 0,01 0,01] 0,02] 0,02
Muka hladka kg| 0,15] 0,15 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 6 - S6ja, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 65 85 110 125

Hmotnost’ spolu: 65 85 110 125

Technologicky postup:

Maso umyje vcelku, osuSime, zomelieme spolu so sendvicom namocenom v mlieku. Pridame vajcia, oCisteny prelisovany cesnak, sol,
séjovi muku, majoran, struhanku a dobre premieSame. Formujeme rolady, ktoré plnime vajcami uvarenymi natvrdo. Pripravenu roladu
dame do vymasteného pekaca a upecieme v rure. Po€as pecenia podla potreby povrch rolady polievame vypekom. Upecené méso
krajame na porcie. Stavu zapraime mukou oprazenou nasucho, ktor(i zalejeme vodou, dochutime solou, varime este 20 minit a
precedime.

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

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

A:l 183 766 | 1199 000| 105| 10,5| 31,1 1,40 0,1 0,40
B:l 248 | 1036 | 15,04| 0,00| 13,8| 13,8| 42,0 1,80 0,3| 0,60
C:) 29| 1240 | 17,58 | 0,00| 17,6| 17,2| 46,6 2,10 03| 0,70
D:] 360| 1506 | 20,54 | 0,00| 205| 21,5| 594 2,50 04| 0,80




