13.028 - Klopsy na smotane

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
Hovadzie zadné b. k. kg 6 6 7 7 8 8 9 9
Olej kg| 035 0,35 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1
Cibura kg 1| 0,85 1,6/ 1,35 1,8/ 1,53 2] 1,85
Horcica kg| 0,05/ 0,05 0,1 0,1 0,15/ 0,15 0,2 0,2
Smotana 12% | 1,5 1,5 2 2 2 2| 2,25| 2,25
Citrény kg 0,2| 0,08 0,3| 0,12 0,4/ 0,16 0,4| 0,16
Muka hladka kg 0,4 0,4 0,7 0,7 0,8 0,8 0,9 0,9
Sof kg| 0,07 0,07 0,1 0,1 o,12| 0,12 0,15/ 0,15
Bobkovy list kg| 0,01 0,01 0,02/ 0,02 0,03 0,03] 0,03 0,03
Milieko I 3 3 4 4 5 5 6 6
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Ochucovadlo kg 0,02| 0,02 0,03 0,03 0,05 0,05
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 10 - Horcica
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 40 45 50 55
Stava : 50 70 90 100
Hmotnost’ spolu: 90 115 140 155

Technologicky postup:

Umyté maso pomelieme, priddme sol, ocistenu cibulu a zlahka premieSame. Hmotu formujeme na klopsy (roztlaéené gulky), ktoré jemne
obalime v muke a prudko opecieme na hordcom oleji z oboch stran. Ope€ené ukladame do pekéca, podlejeme malym mnozstvom
teplej vody a ddme dusit do makka. Na zvySnej €asti oleja oprazime pokrajanu cibulu, pridame zvySna ¢ast muky, zalejeme mliekom a
smotanou. Dochutime bobkovym listom, solou, mletym €iernym korenim, ochucovadlom, citrénovou Stavou, horé€icou a este 20 minut
varime.

Priloha: zemiaky na rézne spdsoby, cestovina, knedla.

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.
A:l 209 876 | 1220 | 0,00 11,8 6,9| 36,9 1,40 2,1 0,70
B:l 261 | 1094 | 14,80| 0,00| 13,6 92| 529 1,80 33| 0,90
C: 307| 1284 | 17,10| 0,00| 159 | 11,6| 68,9 2,00 4.1 1,10
D:] 359| 1501 | 1990| 0,00 18,2| 13,6| 849 2,20 50| 1,70




