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6. Nazov receptu Cislo
1| Kralik na smotane so zeleninou 11.001
2| Mlety rezen z krélicieho mésa so Sparglovou oméackou 11.002
3| Bulgur s krali¢im mé&som a zeleninou 11.003
4| Krélicie na zelenine 11.004
5| Sekana z krali¢ieho mésa 11.005
6| Rabbit burger 11.006




11.001 - Kralik na smotane so zeleninou

Kategoria: Pokrmy z krélika Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Kralicie maso b. k. kg 7 6 8 7 9 8 10 9
Olej kg| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,06/ 0,06/ 0,08 0,08 0,12] 0,12
Korerfiova zelenina kg 4 3,2 6 4.8 7 5,6 9 7,2
Mlieko | 4 4 5 5 6 6 7 7
Smotana 12% I 2 2 2,5 2,5 3 3 3,5 3,5
Horgica kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,2 0,2| 0,25| 0,25
Korenie ¢ierne celé kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Bobkovy list kg| 0,01| 0,01 o0,01| 0,01 0,01 0,01 0,02| 0,02
Cibura kg 0,3| 0,25 04| 0,37 0,4| 0,37 0,5| 0,43
Citrony kg 0,5 0,2 0,5 0,2 0,7| 0,28 0,8/ 0,32
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,2 0,2
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler, 10 - Hor¢ica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 80 110 130 140
Hmotnost’ spolu: 114 150 176 192

Technologicky postup:

Vykostené krali¢ie maso (chrbat) umyjeme, osusime, odblanime, vlozime k o€istenej, pokrajanej korenovej zelenine, do ktorej pridame
bobkovy list, korenie, sol, citronovu Stavu, oCistenu cibufu a nechame odlezat. Po odlezani viozime méso do vymasteného pekaca a v
rure upecCieme do makka. Upecené maso vyberieme, pokrajame na rezance (kocky). Zeleninu rozmixujeme, zahustime mukou

oprazenou nasucho, rozmieSanou v mlieku a v smotane Dochutime hor€icou, solou a maslom. Povarime. Do hotovej oméacky vlozime
pokrajané maso.

Priloha: zemlova knedla, cestovina.

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

Al 149 625 | 13,52 | 0,00 6,7 6,2| 84,3 1,60 7,6 | 1,00
B:l 176 736 | 16,10 | 0,00 8,1 8,0 | 100,8 1,90 94| 1,30
C:| 205 857 | 17,00 | 0,00 9,2 9,1| 110,8 2,20 10,3 | 1,50
D:] 239 999 | 19,30 | o0,00| 10,8| 10,6 | 138,6 2,40 125 1,70




11.002 - Miety rezen z kralicieho masa so Sparglfovou omackou

Kategoria: Pokrmy z krélika Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Krali¢ie maso b. k. kg 6,3 61 7,35 7 8,4 8| 9,45 9

Smotana 12% | 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8 1 1

Syr tvrdy kg 1 11 1,3 1,3 16| 16 2 2

Maslo kg 1 1 1,3 1,3 1,6 1,6 1,8 1,8

Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1

Korenie biele mleté kg 0,01| 0,01| 0,02| 0,02| 0,02 0,02

Olej kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,12 0,12 0,15| 0,15

Sparglova omagka:

Spargla mrazena kg 15/ 1,5 2 2| 25| 25 3 3

Smotana 12% | 1 1 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5

Mlieko | 2 2 2,5 2,5 3 3 3,5 3,5

Olej kg| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5

Sol kg| 0,03 0,03 0,05| 0,05 0,07| 0,07 0,1 0,1

Syr tvrdy kg| 03] 03| o5 o5 07/ 07 1 1

Korenie biele mleté kg 0,01| 0,01| 0,02| 0,02| 0,02 0,02

Alergény: 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 50 70 85 105

Hmotnost’ spolu: 50 70 85 105

Technologicky postup:

Maso umyjeme, odblanime, zomelieme spolu so syrom, pridame sol, korenie, smotanu sladkud, maslo a dobre zamieSame. Zo zmesi
mokrou rukou formujeme placky, ktoré vkladdme do olejom vymasteného pekaca. Pecieme v konvektomate alebo rare.

Omacka: Spargiu rozmrazime, pomelieme a udusime na oleji. Priddme smotanu s mliekom, dochutime korenim a sofou. Povarime,
priddme strdhany syr a rozmixujeme do hladka ponornym mixérom. Podavame so sekanym rezfiom.

Priloha: zemiaky na rézne spdsoby.

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 246| 1028 | 1762| 0,00 194 1,6 | 166,9 1,70 53| 0,20
B:l 309 | 1292 | 20,27 | 0,00| 24,5 2,2 | 226,0 2,10 7,1 0,30
C:| 377 | 1576 | 23,91 0,00 | 30,2 2,8 | 285,3 2,50 8,8 | 040
D:| 443 | 1854 | 28,04 | 0,00| 256 3,3 | 363,0 2,90 10,6 | 0,47




11.003 - Bulgur s kral

Kategoria: Pokrmy z krélika

-w s un

icim masom a zeleninou

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Kralicie maso b. k. kg 6,3 6| 7,35 7 8,4 8| 945 9
Olej kg 0,8 0,8 1 1 1,3 1,3 1,5 1,5
Bulgur kg 4,5 4,5 6 6 7,5 7,5 9 9
Cibula kg 0,8| 0,68 1,1] 0,94 1,4 1,19 2 1,7
Mrkva kg 3 2,4 4 3,2 5 4 6 4,8
Hrasok kg 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1 1,3 1,3
Kukurica mrazena kg 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1 1,3 1,3
Sof kg| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,12| 0,12
Koriander mlety kg 0,01 0,01 0,02/ 0,02 0,03/ 0,03
Citrébnova Stava kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,5 0,5 0,7 0,7
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Petrzlenova viat kg 0,1, 0,071 0,15 0,12 0,2| 0,15 0,2| 0,15
Paradajkovy pretlak kg 1,5 1,5 2 2 2 2 2,5 2,5
Syr tvrdy kg| o9 o9 12| 12| 15 15 18 18
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 195 235 280 320
Hmotnost’ spolu: 195 235 280 320

Technologicky postup:

Na casti oleja oprazime ocistend pokrajanu cibulu, priddme umyté odblanené, pokrajané krali¢ie méso, sol, mleté Cierne korenie,
podlejeme horicou vodou a dusime. K polomakkému mésu priddme umytd, ocistent na kocky nakrajant mrkvu, hrasok, kukuricu a
podusime. Nakoniec pridame bulgur, zalejeme vodou, nechame povriet’ (asi 2 mindty). Dochutime citrénovou Stavou, umytou nasekanou
petrzlenovou viatou a koriandrom. Odstavime a nechédme zakryté asi 20 minit. Bulgur napuéi a voda vsiakne. PremieSame. Hotovy
bulgur podavame posypany so strthanym syrom.

Priloha: zeleninovy Salat.

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 234 978 | 15,58 | 0,00 | 153 8,0| 119,9 2,20 87| 130
B:l 292| 1221 | 18,78| 0,00| 19,0| 10,9| 159,33 2,80 126 | 1,80
C:] 356 | 1490 | 21,91 0,00| 23,6| 13,3| 196,9 3,30 142 2,20
D:l 419 | 1753 | 25,21 0,00 273 | 17,2| 2373 3,90 17,6 | 2,80




11.004 - Kralicie na zelenine

Kategoria: Pokrmy z krélika Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Krali¢ie maso b. k. kg 7 7 8 8 9 9 10 10
Mrkva kg 1,5 1,2 2 1,6 2,5 2 3 2,4
Smotana 12% | 1 1 1,2 1,2] 1,35/ 1,35 1,5 1,5
Vajcia kg 14 0,7 16 0,8 18 0,9 20 1
Spenat kg| o6/ 06| o7/ o7 o8 08| 09 09
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01f 0,01| o0,01f 0,01 0,01
Sol kg| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08] 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Maslo kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4
Ochucovadlo kg 0,05 0,051 0,05/ 0,05 0,07 0,07
Cesnak kg 0,1/ 0,09 o0,15| 0,13] 0,18| 0,16 0,2| 0,18

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 70 90 110 135

Hmotnost’ spolu: 70 90 110 135

Technologicky postup:

Z krélicieho masa oddelime panenky. K zvySnému masu pridame smotanu, spareny Spenat a vSetko spolu rozmixujeme. Masu dochutime
korenim, prelisovanym cesnakom a sofou. Mrkvu umyjeme, ocistime, nakrajame na tenké platky a oblanSirujeme. Platkami mrkvy
obalime krali¢ie panenky. Rozmixovani zmes natrieme na fresh f6liu, do stredu dame panenky a zabalime do valeka. Takto pripravené
maso parime v konvektomate pri teplote 100°C v pare 40 minat. Maso vyberieme, odstranime féliu, Stavu zlejeme a zjemnime maslom.
Maso je jemné a krajame ho na platky.

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.

Al 171 714 | 1566 | 0,00| 11,3 15| 37,1 2,20 2,6 | 0,50
B 204 854 | 1796 | 0,00 13,7 2,1 44,8 2,60 32| 0,70
C:| 228 952 | 20,22 | 0,00 15,1 25| 515 3,00 3,7 | 0,90
D:] 259| 1083 | 22,50| 0,00| 174 29| 585 3,40 43| 1,00




11.005 - Sekana z kralicieho masa

Kategoria: Pokrmy z krélika Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Krali¢ie maso b. k. kg 5 5 6 6 7 7 8 8
Pecivo kg 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5
Smotana 12% I 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1 1,3 1,3
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Maslo kg 0,2 0,2 025/ 0,25 0,3 0,3|] 0,35| 0,35
Vajcia kg 12 0,6 14 0,7 16 0,8 20 1
Cibura kg 0,5| 0,43 0,6/ 0,51 0,7 0,6 0,8/ 0,68
Strahanka kg 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9 1,2 1,2
Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,06] 0,06/ 0,07| 0,07 0,1 0,1
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,01} 0,01| 0,01| 0,01
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,07 0,1, 0,07 0,15 0,12

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 50 65 85 105

Hmotnost spolu: 50 65 85 105

Technologicky postup:

Mé&so umyjeme, osuSime a zomelieme. pecivo pokrajame, oprazime na masle, zvlh¢ime smotanou a pridame k masu. Ochutime solou,
korenim, oprazenou cibulfou a umytou, posekanou petrzlenovou vhatou. Pridame vajcia, 1/3 strihanky a dobre zamieSame. Z masy
formujeme val€eky, ktoré obalujeme v strihanke a ukladame do olejom vymasteného pekaca. Pocas pecenia valéeky obraciame.
Upecené krajame na platky.

Priloha: zemiaky na r6zne spdsoby, Salaty z Cerstvej 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 159 663 | 12,30 | 0,00 8,0 9,1 26,6 1,40 1,8 0,30
B: 198 830 | 14,89 | 0,00 10,0 12,0| 333 1,70 19| 0,40
C:| 238 994 | 1748 | 000| 119| 148| 395 2,00 2,0 0,50
D:l 287 | 1201 | 20,41 0,00 142| 191 49,4 2,40 3,1 0,60




11.006 - Rabbit burger

Kategoria: Pokrmy z krélika Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Krali¢ie maso b. k. kg 7 7 8 8 9 9
Smotana 12% I 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Syr tvrdy kg 1 1 1,3 1,3 1,5 1,5
Maslo kg 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4
Sof kg 0,07| 0,07| 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Olej I 0,15| 0,15 0,2 0,2| 025| 0,25
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02
Kec€up jemny kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,7 0,7
Hor¢ica kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Salat hlavkovy kg 1,5/ 1,35 2 1,8 2 1,8
Paradajky kg 15/ 1,35 2| 18| 25 225
Zemla na burger kg 100 8 100 9 100 9

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko, 10 - Hor¢ica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 62 70 82
Zemla + obloha : 64 140 148
Hmotnost’ spolu: 126 210 230

Technologicky postup:

Kralicie maso umyjeme, osusime a zomelieme na jemno, pridame sladkd smotanu, zomlety tvrdy syr, ¢ast vymieSaného masla. Dochutime
solou, korenim, vymieSame, nechame 30 minut odlezat v chladni¢ke. Z odlezanej zmesi formujeme placky, ktoré vioZime do olejom
vymesteného pekada, polejeme zvydnou &astou masla a pedieme v rire. Zemle rozkrojime, z vnitornej strany opecieme, jednu &ast
potrieme hor¢icou, druhi ke€upom, ulozime placku mésa, natrhany hlavkovy Salét a na kolieska nakréjané paradajky a prilozime druht
Cast zemle.

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:

B:] 504| 2110| 23,00| 0,00| 23,2| 108,3| 101,2 0,70 22,0 0,70
C:| 547 | 2290 | 25,30| 0,00| 25,7| 120,3 | 124,7 0,80 28,0 | 0,90
D:| 574| 2400| 27,90| 0,00 29,1 | 132,3| 148,2 1,00 36,0 1,10




