6.057 - Klopsy na turecky sposob

Kategoria: Pokrmy z hovadzieho mésa Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Hovédzie zadné b. k. kg 5 5 6 6 7 7 8 8
Ryza kg 1,8 1,8 2,1 2,1 2,3 2,3 2,6 2,6
Mlieko | 0,4 0,4 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8
Vajcia ks 15| 0,75 22 1,1 25| 1,25 30 1,5
Strdhanka kg 1,5 1,5 1,8 1,8 2 2 2,2 2,2
Muka hladka kg 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1 1,1 1,1
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 o0,01f 0,01| 0,03/ 0,03
Sofl kg| 0,05 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,11 0,13| 0,13
Petrzlenova viat kg| 0,06| 0,04 0,1| 0,07 0,1 0,07] 0,15 0,1
Olej kg 0,7 0,7 2,6 2,6 3 3 3,5 3,5

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 85 120 140 160

Hmotnost’ spolu: 85 120 140 160

Technologicky postup:

Hovadzie méaso umyjeme vcelku pod te€ucou vodou, osuSime a pomelieme. Priddme uvarenu vychladnutd ryzu, 1/3 vajec, €ierne mleté
korenie, umytl posekanu petrzlenovu viat, sol' a dékladne premieSame. Zo zmesi formujeme gulky (klopsy), ktoré obalime v preosiatej
muke, vajciach rozslahanych s mliekom a v strihanke. Vyprazame v horticom oleji. V MS peéieme vo vymastenom pekadi, v rire alebo
v konventomate.

Priloha: zemiaky na r6zne sp6soby, Salaty z Cerstvej zeleniny.

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 321| 1345| 1410| 0,00| 196| 298| 24,2 1,70 09| 0,80
B:l 476| 1991 | 1729| 0,00| 28,7| 36,9| 314 2,00 1,3 1,20
C:| 545 | 2282 | 20,02| 0,00| 33,1 416 | 365 2,30 1,3 1,40
D:] 626| 2619| 22,84| 0,00| 386 | 465| 432 2,70 19| 1,60




