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26.001 - Daniel v Sipkovej omacke

Kategéria: Pokrmy zo zveriny Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Rostenka z daniela kg 6 6 7 7 8 8 9 9

Maslo kg 0,7 0,7 0,8 0,8 0,9 0,9 1 1

Mrkva kg 1,7 1,36 2 1,6 23| 1,84 26| 2,08

Cibura kg| 1,18 1l 1,38 1,17 1,57 1,33 1,77 1,5

Petrzlen kg 1 0,8 1,16 0,93 1,33 1,06 1,5 1,2

Bobkovy list kg| 0,01 0,01] 0,01 0,01] 0,01 0,01] 0,01| 0,01

Nové korenie kg| 0,01 o0,01] 0,01| o0,01] 0,01| 0,01 0,02] 0,02

Korenie ¢ierne celé kg 0,01| 0,01] 0,01 0,01

Borievky kg| 0,01/ 0,01] 0,01| 0,01] 0,01] 0,01 0,02] 0,02

Muka hladka kg 0,4 0,4 0,47 047 0,53 0,53 0,6 0,6

Badian kg 0,01| 0,01 0,01| 0,01

Dzem 8Sipkovy kg| 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4

Sof kg| 0,05/ 0,05 0,06/ 0,06/ 0,07| 0,07 0,08/ 0,08

Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9

Skorica mleta kg| 0,01/ 0,01] 0,01 0,01] 0,01| 0,01 0,02] 0,02

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52

omacka : 66 88 101 116

Hmotnost’ spolu: 100 128 147 168

Technologicky postup:

Rostenku (alebo plece) umyjeme pod teclcou vodou, osuSime. Na oleji oprazime o&istend, pokrajanu cibulu, pridame vacsie kusy
nakrajaného mésa, nakrajani, o€istent zeleninu, koreniny, sol a dusime do mékka. Ked' je méso hotové, rozpustime maslo a pridame
muku. Nasledne priddme dZem a prevarime.

Prilohy: zemiaky, knedla, cestoviny, ryza.

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 155 648 | 13,62 | 0,00 9,7 28| 20,7 0,00 73] 1,10
B:l 193 806 | 15,88 | 0,00 | 12,7 32| 242 0,00 85| 1,28
C:| 231 965 | 18,17 | 0,00 | 157 38| 28,1 0,00 97| 1,48
D:] 268| 1123 | 20,43 | 0,00| 18,7 42| 31,7 0,00 10,9 | 1,66




26.002 - Ragu z daniela s brusnicovou omackou

Kategéria: Pokrmy zo zveriny Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Stehno z daniela kg 6 6 7 7 8 8 9 9

Koreriova zelenina kg 24 2 28| 2,24 32| 2,56 36| 2,88

Cibufla kg| 0,94 0,8 1,1 093 1,26 1,07 1,42 1,2

Korenie Cierne celé kg 0,01 0,01 0,01 0,01

Korenie nové kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02

Tymian kg| 0,01 0,01] 0,01 0,01] 0,01 0,01] 0,01| 0,01

Rozmarin kg| 0,01 0,01 o0,01| 0,01 0,01 0,01 0,02/ 0,02

Smotana 12% I 0,4 0,4 0,47 047 053| 0,53 0,6 0,6

Komp6t brusnicovy kg 1 11 1,17 117 1,33| 1,33 1,5 1,5

Sol kg| 0,05/ 0,05 0,06/ 0,06 0,07 0,07 0,08/ 0,08

Olej kg 0,3 0,3 0,35/ 0,35 0,4 0,4| 045| 0,45

Muka hladka kg| 033/ 0,33] 0,39| 0,39] 0,44| 0,44 0,5 0,5

Maslo kg| 0,33| 0,33| 0,39| 0,39 0,44| 0,44 0,5 0,5

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52

omacka : 76 90 102 113

Hmotnost’ spolu: 110 130 148 165

Technologicky postup:

Stehno z daniela si umyjeme vcelku pod te¢dcou vodou, osuSime a nakrajame na vacsie kocky. Maso osolime, okorenime, orestujeme
na oleji. Zeler, mrkvu, petrzlen a cibulu nakradjame na stredné kocky, nakrajanu cibulu orestujeme na masle, priddme zeleninu a dusime,
podlievame vodou. Z masla a muky pripravime zaprazku, vlejeme do zeleniny, zjemnime smotanou, vymixujeme do hladka. Tuto omacku
vlejeme na udusené maso, povarime, pridame brusnicovy dzem a nechame povarit.

Prilohy: zemiaky, knedla, cestoviny, ryza.

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 124 518 | 13,21 0,00 6,6 2,7 7,6 0,00 09| 0,21
B: 145 608 | 15,41 0,00 7,8 3,3 8,9 0,00 1,1 0,27
C:| 166 694 | 17,62 | 0,00 8,9 38| 10,7 0,00 1,21 0,33
D:| 187 7841 19,84 | 0,00 10,0 43| 12,0 0,00 1,4 0,40




