13.073 - Raciansky opekacik

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 7 7 9 9 10 10 11 11
Cibufla kg 1,2| 1,02 1,7 1,45 25| 2,13 45| 3,83
Muka hladka kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Sol kg| 0,07 0,07 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,12] 0,12
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,03 0,03
Olej kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,9 0,9 1,1 1,1
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,01} 0,01 0,02| 0,02 0,03 0,03] 0,05/ 0,05
Horcica kg 0,7 0,7 1,15 1,15 1,7 1,7 2,5 2,5

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 48 56 63 70
Stava : 17 24 42 60
Hmotnost spolu: 65 80 105 130

Technologicky postup:
Bravéové pliecko umyjeme vcelku, osuSime, zomelieme s castou ocistenej cibule, pridame sol, mletd ¢ervenu papriku, mleté Cierne

korenie a dobre premieSame. Z pripravenej masy formujeme malé val€eky alebo placky, ktoré obalime v hladkej mike a opekdme 20
minut v hordcom oleji.

Priloha: ogistena pokrajana cibula, horcica, chlieb, varené zemiaky.

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 170 712 | 12,40 | 0,00 | 11,1 50| 21,6 1,63 1,1 0,51
B:l 224 935 | 16,09 | 0,00| 14,6 6,8 31,1 2,14 16| 0,75
C: 260 | 1090 | 18,19 | 0,00| 16,8 9,0| 409 2,45 24| 1,05
D:] 306| 1280| 20,59 | 0,00| 19,0 125| 579 2,88 43| 1,69




