13.080 - Holandskeé klopsy

Kategéria: 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 4,7 47 55 55 7 7

Kukurica sterilizovana kg 0,9 0,9 1,35| 1,35 1,6 1,6 2 2

Zmes na mleté méso kg 0,55| 0,55 0,7 0,7 0,9 0,9

Vajcia kg 8 0,4 10 0,5 12 0,6 15| 0,75

Cibufla kg 0,7 0,6 0,8| 0,68 1] 0,85 1] 0,85

Syr tvrdy kg| 07| 07 1 1 1,2 12 15 15

Olej kg 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8 0,9 0,9

Petrzlenova viat kg| 0,08/ 0,05 o,1| 0,07 0,15| 0,12 0,2| 0,15

Mlieko | 1 1 1,6 1,6 2 2 2,5 2,5

Struhanka kg 0,7 0,7 0,7 0,7 0,8 0,8 1 1

Sendvi¢ kg 0,6 0,6

Sofl kg| 0,05 0,05 0,06| 0,06f 0,07 0,07] 0,08/ 0,08

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 70 85 100 120

Hmotnost’ spolu: 70 85 100 120

Technologicky postup:

Mé&so umyjeme a zomelieme. Priddme strdhany syr, zmes na mleté maso navlhéend mliekom, ogistent na jemno pokrajanu cibulu, umyta
posekanu petrzlenovi viat, sol, vajcia, ¢ast strihanky a kukuricu bez nalevu. VymieSame. Z masy formujeme rezne, ktoré obalime v
strhanke. Rezne poukladame na vymasteny pekac a pecieme v rare priblizne 35 minut pri teplote 150°C.

Pre stravnikov MS pouzijeme nahradu za zmes mletého masa sendvié, ktory navihdime mliekom.

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

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

A:l 188 788 | 10,65 | 0,00 90| 13,7 979 1,40 16| 035
B: 214 894 | 13,47 | 000 | 11,1 15,7 | 136,9 1,60 2,1 0,40
C:] 252 | 1055 | 14,74| 0,00| 13,1 18,5 | 165,8 1,90 33| 0,50
D:] 316| 1321 | 1860| 0,00| 16,5| 229 | 206,6 2,40 3,8| 0,60




