13.051 - Sedliacka pochutka *

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 4 4 4,5 4.5 5 5 6 6
Hovadzie zadné b. k. kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 2,5 2,5
Klobasa kg 06| 0,57 0,7| 0,67 0,8/ 0,76
Olej kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Vajcia ks 8 0,4 12 0,5 15| 0,75 18 0,9
Muka hladka kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,05 0,05| 0,05| 0,05 0,08 0,08 0,1 0,1
Cibura kg 0,5/ 0,43 0,8| 0,68 0,8/ 0,68 1| 0,85
Struhanka kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Sof kg| 0,07 0,07 0,1 0,1 o,12| 0,12| 0,15/ 0,15
Cesnak kg| 0,05/ 0,04 0,1 0,09 0,15 0,13 0,15 0,13
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 45 50 60 70
Stava : 35 50 60 70
Hmotnost’ spolu: 80 100 120 140

Technologicky postup:

Maso umyjeme, osuSime a pomelieme. K pomletému mésu priddme ocistend pokrajanu cibulu, vajcia, ¢ervent mlett papriku, mleté
¢ierne korenie, oCisteny prelisovany cesnak a osolime. VSetko dobre premieSame. Z masy na doske posypanej strihankou formujeme
rolady, ktoré naplnime klobasou, vlozime do olejom vymasteného pekaca a upecieme. Pocas pe€enia podla potreby podlievame
horlcou vodou. Upecené rolady vyberieme, Stavu zahustime mikou oprazenou nasucho, ktort zalejeme vodou, precedime a varime
este 20 minut. Pokrajané rolady polievame Stavou.

Priloha: zemiaky na rézne spdsoby, $alaty 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 149 623 | 10,37 | 0,00 10,6 30| 134 1,20 05| 0,20
B 192 803 | 1253 | 0,00 13,6 49| 18,6 1,40 08| 0,40
C:| 236 987 | 1495| 0,00 17,0 58| 22,9 1,70 09| 040
D:] 288| 1203 | 17,16| 0,00 21,0 76| 28,1 2,00 1,1 0,50




