7.045 - Vazecka pochutka

Kategéria: Pokrmy z brav€ového mésa

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Bravéové stehno kg 6 6 7 7 8 8 9 9
Olej kg 2,2 2,2 2,8 2,8 3,5 3,5 4 4
Sof kg| 0,07 0,07| 0,09| 0,09] 0,12| 0,12 0,15| 0,15
Vajcia ks 6 0,3 8 0,4 10 0,5 12 0,6
Muka hladka kg 1,8 1,8 2 2 3 3 3,5 3,5
Majorén kg| 0,01/ 0,01] 0,01] 0,01] 0,02 0,02 0,02| 0,02
Zemiaky kg 25| 16,25 30| 19,5 37| 24,05 45| 29,25
Cibura kg 0,5| 0,42 0,8| 0,68 1| 0,85 1| 0,85
Cesnak kg 0,1/ 0,09 0,1] 0,09 0,1 0,09 0,15| 0,13
Leco kg 0,7 0,7 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5
Paradajkovy pretlak kg 0,2 0,2 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Paprika ¢ervend mleta kg| 0,03/ 0,03] 0,05/ 0,05] 0,07| 0,07 0,1 0,1
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 36 42 48 54
Stava : 35 40 50 60
placka : 100 150 175 195
Hmotnost’ spolu: 171 232 273 309

Technologicky postup:

Bravéové stehno

umyjeme vcelku pod te¢lcou vodou, osuSime a pokrajame na rezance. Na Casti oleja spenime ocistend, pokrajanu

cibulu, vioZime méaso a opecieme. Pridame paradajkovy pretlak, mletd €ervend papriku, osolime, podlejeme hortcou vodou a dusime.

Pred dodusenim priddme le¢o bez nalevu.

Zemiakové placky: umyté a ocistené zemiaky postrihame najemno, pridame vajcia, o€isteny prelisovany cesnak, majoran a muku.
Spracujeme cesto, z ktorého pecieme na zvySnom oleji placky.
Na tanier ulozime placku, dame vrstvu uduseného méasa a prikryjeme druhou plackou.

Priloha: Salaty z €erstvej zeleniny.

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| 543| 2272 | 1569 | 0,00| 30,7| 483| 50,6 3,60 29,7 | 6,10
B:l 660| 2762 | 18,47 | 0,00| 382| 57,4| 624 4,30 37,4| 7,30
C:| 826 | 3458 | 22,37 | 0,00| 46,9| 74,7| 784 5,60 46,0 | 9,20
D:] 963| 4031 | 2585| 0,00 53,5| 89,7| 934 6,40 55,9 | 11,10




