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1| Bratislavske rizoto 7.001

2| BravC€ova roldda na prazsky spbsob 7.002

3| Kovbojska fazula 7.003

4| BravCové karé po cigansky * 7.004

5| Brav€ové méso s kelom 7.005

6| Brav€ové stehno na horgici 7.006

7| BravCové rezne prekladané 7.007

8| Brav€ové stehno na smotane 7.008

9| Bravcové stehno pecené 7.009
10| Brav&ové stehno bratislavské 7.010
11| Brav€ové stehno debrecinske * 7.011
12| Brav€ové stehno dusené na paprike (k privarkom) 7.012
13| Brav€ové stehno hamburské 7.013
14| Brav&oveé stehno na hrasku 7.014
15| Brav€ové stehno na rasci 7.015
16| Brav€ové stehno na Sampifnénoch 7.016
17| Brav€ové stehno po taliansky 7.017
18| Brav€ové stehno na zelenine 7.018
19| Brav€ové stehno pecené s hlavkovou kapustou 7.019
20| Bravcové stehno po juhoslovansky 7.020
21| Bravcové stehno po zahradnicky 7.021
22| Bravcové stehno podebradské 7.022
23| Brav€ové stehno s leCom 7.023
24| Studentsky rezen 7.024
25| BravC€ové stehno sikulské 7.025
26| Bravcové stehno Spikované zeleninou 7.026
27| Bravcovy gulas 7.027
28| BravCovy gulas segedinsky 7.028
29| Brav€ovy maslovy rezen 7.029
30| BravCovy perkelt 7.030
31| Bravcovy rezen belehradsky 7.031
32| Bravcovy rezen prirodny 7.032
33| Bravcovy rezen v cesticku * 7.033
34| BravCovy rezen v kukuri¢nej strihanke * 7.034
35| Bravcovy rezen vyprazany * 7.035
36| BravCovy zavitok prirodny * 7.036
37| Bravcovy zavitok zahoracky * 7.037
38| Horehronsky rezen * 7.038
39| Moravsky brav€ovy vrabec 7.039
40( Brav€ové stehno s bielou fazulou 7.040
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41| Svédsky rezen 7.041
42| Tatranska zmes 7.042
43| Moravsky vrabec so Spenatom 7.043
44 Bulgurovy pilaf s brav€ovym mé&som a zeleninou 7.044
45| Vazeckéa pochutka 7.045
46| Zivanska peéienka na pekadi * 7.046




7.001 - Bratislavske rizoto

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 0,8 0,8 0,9 0,9 1,1 1,1 1,3 1,3
Syr tvrdy kg 1 1 12 1,2 1,4 14 17| 1,7
Tarhona kg 5 5 6 6 7 7 8 8
Cibura kg 0,5| 0,42 0,6/ 0,51 0,7| 0,59 0,8/ 0,68
Sof kg| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,13 0,13
Mrkva kg 3 2,5 3,5 2,8 4 3,2 45| 3,75
Hrasok kg 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4
Kukurica sterilizovana kg 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8 1 1
Alergény: 1 - Obilniny
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 220 260 270 310
Hmotnost’ spolu: 220 260 270 310

Technologicky postup:

Bravéové maso umyjeme vcelku, osuSime a pokrajame na kocky. Ocistend a nadrobno pokrajanu cibulu spenime na 2/3 oleja, priddame
méaso, oprazime, dochutime solou, podlejeme vodou a dusime za ob¢asného mieSania do méakka. Tarhotiu oprazime na zvy$nom oleji,

osolime a zalejeme vriacou vodou. Za ob&asného premieSania nechame zovriet, prikryjeme a v rire dusime do mékka. Umytl a ocistend
mrkvu pokrajame na kocky, podlejeme vodou, osolime, podusime, pridame sterilizovany hrasok bez nalevu, kukuricu bez nalevu a
dodusime do makka. Udusenu tarhoriu, méso a zeleninu spolu zmieSame. Pri podavani kazdu porciu posypeme strdhanym syrom.

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:| 434| 1814| 19,03| 0,00| 21,3| 40,8 | 133,6 1,71 2,0 0,99
B:l 509 | 2132 | 22,47 | 0,00| 24,6| 48,7| 159,2 1,98 22| 1,11
C:| 595 | 2488 | 25,91 0,00 | 29,0| 56,7| 185,2 2,27 26| 1,28
D:] 686| 2872| 29,65| 0,00 33,6| 654 | 222,0 2,61 3,0 1,49




7.002 - Bravéova rolada na prazsky sposob

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 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,9 0,9

Cibufla kg 0,8/ 0,68 1] 0,85 1] 0,85 1,2| 1,02

Muka hladka kg 0,3 0,3| 0,35| 0,35 0,5 0,5 0,6 0,6

Sofl kg| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,13| 0,13

Hrasok sterilizovany kg 0,5 0,5 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7

Sunka dusena kg 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5

Vajcia ks 10 0,5 10 0,5 12 0,6 14 0,7

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 46 52 60 70

Stava : 40 50 60 70

Hmotnost’ spolu: 86 102 120 140

Technologicky postup:

Bravéové stehno umyjeme vcelku, osuSime a nakrajame na platy, ktoré naklepeme, osolime, napinime pripravenou plnkou, zvinieme a
zaistime kovovou ihlou. Na ¢asti oleja oprazime ocistenu pokrajanu cibulu, ope¢ieme naplnené maso, podlejeme vodou a dusime do
makka. Udusent roladu vyberieme, odstranime ihly a nakrajame na porcie. Stavu zahustime nasucho oprazenou miikou, dochutime

solou a 20 minut povarime.

Plnka: na zvySnej Casti oleja pripravime z vajec, hrasku bez nalevu a nakrajanej Sunky prazenicu, ktorou plnime naklepané platy.

Priloha: dusena ryza, zemiaky na r6zne spdsoby, Salaty z Eerstvej zeleniny, zeleninova obloha.

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 185 776 | 11,45 0,00 13,7 33| 174 1,30 1,1 0,30
B:l 215 898 | 13,20 | 0,00 | 16,0 4,1 19,7 1,50 1,3| 0,40
C:)| 249 | 1042 | 1528| 0,00| 18,6 50| 24,1 1,70 1,4 0,50
Dl 293 | 1226 | 17,39 | 0,00 2211 6,0 27,3 2,00 1,71 0,60




7.003 - Kovbojska fazula

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| 035 0,35 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9

Cibufla kg 0,8/ 0,68 1] 0,85 1,2| 1,02 1,5 1,27

Paradajkovy pretlak kg 2 2 2,5 2,5 3 3 4.5 4.5

Paprika ¢erstva farebna kg 1| 0,75 1,5 1,13 2 1,5 3] 2,15

Fazula ¢ervena kg 2,5 2,5 3,5 3,5 4 4 5 5

Kukurica mrazena kg 0,7 0,7 1 1 1,3 1,3 1,5 1,5

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

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02

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

Zemiaky kg 1 0,7 2 1,4 2 1,4 25| 1,75

Paprika ¢ervena mleta kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06f 0,08/ 0,08 0,1 0,1

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54

omacka : 94 118 132 166

Hmotnost’ spolu: 130 160 180 220

Technologicky postup:

Bravéové maso umyjeme vcelku pod teclcou vodou, osusime a pokrdjame na kocky. Cibulu o€istime, nakrajame nadrobno a oprazime
na oleji. Pridame pripravené méso, ¢ervend mletd papriku, paradajkovy pretlak, o€istend na kocky nakrajanu cerstvi papriku a osolime.

Zalejeme vriacou vodou a dusime do mékka. K mékkému masu pridame sterilizovanu ¢ervenu fazufu bez nalevu a kukuricu. Zahustime
strdhanymi zemiakmi a dochutime majordnom, €iernym korenim, a eSte 20 minut povarime.

Priloha: celozrnny chlieb, dusena ryza, cestovina.

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 323| 1353 | 11,30 | 0,00 6,8| 432| 21,8 1,10 248 | 3,20
B:l 378 | 1583 | 14,20 | 0,00 83| 508| 27,7 1,60 28,2 | 3,60
C:| 443| 1852 | 1590 | 0,00| 11,2| 61,2| 38,2 2,30 42,1 4,40
D:] 564| 2359 | 1860 | 0,00| 16,1 732 | 452 2,80 51,9 | 5,20




7.004 - Bravéoveé karé po cigansky *

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

Bravcové karé b. k. kg 6 6 7 7 8 8 9 9
Slanina Udena bez koze kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8
Sunka dusena kg| 04| 04
Olej kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,6 0,6 0,7 0,7
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Cesnak kg| 0,05/ 0,04 0,1 0,09 0,15 0,13 0,15 0,13
Petrzlenova viat kg| 0,08/ 0,06 0,1] 0,07 0,1| 0,07 0,1| 0,07
Paradajky kg 1,5 1,35 2 1,8 2 1,8 2 1,8
Sof kg| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,13 0,13
Cibura kg 0,8/ 0,68 1| 0,85 1| 0,85 1,2| 1,02
Alergény: 1 - Obilniny
Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54

Stava : 40 50 60 70

Hmotnost’ spolu: 76 92 108 124

Technologicky postup:
Bravéové karé umyjeme vcelku, osuSime a nakrajame na rezne. Rezne naklepeme, narezeme okraje, osolime, pomucime a po oboch
stranach opecieme. Vo vypeku spenime ocistenu pokrajanu cibulu, viozime ope¢ené méaso a pridame ocisteny prelisovany cesnak.

Maso podlejeme vodou a dusime do mékka. Pred dokonéenim pridame pokrajané paradajky, oprazent na kocky pokrajanu slaninu (pre
MS 8unku) a dusime este 20 minGt. Pri podavané kazdi porciu zvlaét posypeme umytou posekanou petrzlenovou viiatou.

Priloha: zemiaky na r6zne sp6soby, dusena ryza, Salaty z Cerstvej zeleniny, zeleninova obloha.

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 191 799 | 11,15| 0,00 | 13,4 2,6 7,7 0,20 57| 0,40
B:l 243 | 1016 | 16,51 0,00| 17,8 3,6 9,9 0,30 6,8 | 0,50
C: 267| 1116 20,75| 0,00| 19,7 44| 113 0,30 6,8 | 0,50
D:] 313| 1309 | 23,21 0,00 | 21,6 54| 128 0,30 75| 0,60




7.005 - Bravéové maso s kelom

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 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Cibufla kg 1| 0,85 1,5 1,27 2 1,7 2 1,7
Zemiaky kg 2 1,4 2,5 1,75 3 2,1 4 2,8
Sofl kg| 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,12 0,12] 0,15| 0,15
Rasca kg| 0,01} 0,01 0,01 0,01f 0,01 0,01] 0,02| 0,02
Majoran kg| 0,01} 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01] 0,02| 0,02
Cesnak kg 0,1| 0,09 o,1| 0,09 0,15 0,12] 0,15| 0,12
Kel kg 10 8 12 9,6 14| 11,2 16| 12,8

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54
Stava : 80 100 120 150
Hmotnost’ spolu: 116 142 168 204

Technologicky postup:

Bravéové maso umyjeme vcelku a osuSime. Na oleji spenime nadrobno pokrajanu cibulu, priddme na kocky pokrajané maso, osolime a
dusime vo vlastnej Stave. PoCas dusenia maso obc&as premieSame a podlejeme vriacou vodou. Kel ogistime, pokrajame na rezance,
priddme k méasu a dusime do makka. Zahustime postrdhanymi zemiakmi. Dochutime prelisovanym cesnakom, rascou a majoranom.
Povarime eSte 20 minut.

Priloha: varené zemiaky.

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 203 848 | 7,08 0,00| 16,9 6,4| 732 0,90 17,6 | 2,50
B:l 264 | 1103 | 8,29| 0,00| 21,2 78| 88,6 1,40 21,3 | 2,70
C: 303| 1267 | 9,61 0,00 | 255 9,3 | 103,7 1,90 24,7 | 3,20
D:] 350| 1466 | 10,83| 0,00 299| 10,2| 114,1 2,20 29,3 | 3,90




7.006 - Bravcéové stehno na hordcici

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 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Muka hladka kg| 0,25| 0,25 0,3 0,3| 0,35| 0,35 0,4 0,4
Cibula kg 1] 0,85 1,3 1,1 1,5 1,27 2 1,7
Horcica kg 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Sol kg| 0,06/ 0,06] 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,13| 0,13

Alergény: 1 - Obilniny, 10 - Hor¢ica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54
Stava : 50 70 85 100
Hmotnost’ spolu: 86 112 133 154

Technologicky postup:

Brav€ové méaso umyjeme vcelku a osuSime. Pokrajame na rezne, ktoré naklepeme (alebo na rezance, alebo kocky). Osolime,
okorenime mletym c&iernym korenim, potrieme Castou horcice, obalime v muke a opecieme z oboch stran na ¢€asti oleja. Oc€istenu
pokrajanu cibufu spenime na zvySnej Casti oleja, vlozime opecené rezne (rezance, kocky), podlejeme hortcou vodou a dusime do
mékka. Stavu zahustime zvy$nou nasucho oprazenou mukou, pridame hordicu a 20 minat povarime.

Priloha: zemiaky na r6zne sp6soby, dusena ryza, tarhona, 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 152 634 | 10,21 0,00 | 11,0 29| 155 1,20 1,0 0,30
Bl 191 801 | 11,96 | 0,00 144 36| 194 1,40 1,2 0,40
C:l 230 964 | 13,68 | 0,00 17,7 42| 23,0 1,60 1,41 0,50
D:| 272| 1138 | 1547 | 0,00| 21,1 52| 285 1,80 1,9 0,70




7.007 - Bravéové rezne prekladané

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
Bravcové karé b. k. kg 6 6 7 7 8 8 9 9
Olej kg 1,8 1,8 2 2 2,5 2,5 2,9 2,9
Sofl kg| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,13| 0,13
Struhanka kg 0,7 0,7 0,8 0,8 1 1 1,3 1,3
Vajcia ks 32 1,6 37| 1,85 42 2,1 47| 2,35

Alergény: 3 - Vajcia, 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 46 53 60 70
Stava : 20 30 40 50
Hmotnost spolu: 66 83 100 120

Technologicky postup:

Bravéové karé umyjeme vcelku pod te€lcou vodou, osuSime a pokrajame na rezne. Osolime, naklepeme v strihanke, namoc¢ime do
roz§lahanych vajec a ope¢ieme v horGcom oleji po oboch stranach. Opecené rezne poukladame do pekaca na seba a do 1/3
podlejeme vodou. Prikryté dusime do makka.

Priloha: zemiaky na r6zne spbsoby, dusend ryza, Salaty z Cerstvej zeleniny, zeleninova obloha.

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 342| 1433 | 11,87| 0,00| 30,7 56| 205 1,80 0,0 0,20
B:l 390 | 1633 | 13,84| 0,00| 34,8 6,4| 239 2,10 0,0 0,30
C:| 468 | 1958 | 15,90 | 0,00| 41,9 79| 27,9 2,40 0,0 0,30
D:] 541| 2262 | 18,06 | 0,00| 48,0 103| 32,7 2,70 0,0 0,440




7.008 - Bravcéové stehno na smotane

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 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8
Mlieko | 3 3 3,5 3,5 4 4 4,5 4,5
Smotana kysla | 0,7 0,7 1 1 1,3 1,3 1,5 1,5
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Cukor krystalovy kg 0,1 o0,1| o0,15| 0,15 0,15 0,15 0,15] 0,15
Cibula kg 0,6/ 0,51 0,8| 0,68 1] 0,85 1,5 1,27
Mrkva kg 2 1,6 2,5 2 2,5 2 3,5 2,8
Petrzlen kg 0,8/ 0,64 1 0,8 1,2| 0,94 1,5 1,2
Zeler kg 0,8/ 0,64 0,9| 0,72 1,2| 0,94 1,5 1,2
Citrony kg 0,4/ 0,16 0,5 0,2 0,5 0,2 0,7| 0,28
Horcica kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15] 0,15 0,2 0,2
Sol kg| 0,05/ 0,05| 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,13| 0,13

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54
omacka : 90 110 130 150
Hmotnost spolu: 126 152 178 204

Technologicky postup:

Brav€ové méaso umyjeme vcelku, osuSime a pokrajame na kusy s hmotnostou cca | kg. Opecieme na €asti oleja zo vSetkych stran. Na
zvySnej Casti oleja spenime ocistend pokrajanu cibulu, priddme umytl, ocistent pokrajant mrkvu, zeler a petrzlen, a vSetko spolu
oprazime. Do pripravenej zeleninovej zmesi vlozime opecené méaso, osolime, dochutime horcicou, podlejeme hortcou vodou a dusime.
Makké maso vyberieme a pokrajame na platky. Stavu zahustime nasucho oprazenou mukou, ktort rozriedime mliekom a smotanou,
dochutime cukrom, citrénovou Stavou a 20 minat varime.

Priloha: cestoviny, knedla.

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 180 753 | 11,41 0,00 | 11,5 6,8| 62,1 1,50 6,2 1,10
B:l 252 | 1056 | 13,42| 0,00| 14,9 89| 757 1,80 79| 1,40
C:)| 275| 1149 | 1544 | 0,00| 183| 10,6| 89,7 2,10 97| 1,70
D:] 315| 1320| 17,55| 0,00| 208| 128 | 1058 2,50 12,2 2,30




7.009 - Bravéové stehno pecené

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 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Cesnak kg 0,1| 0,09 o,1| 0,09 0,15 0,14 0,2| 0,19
Cibula kg 04| 0,34 0,5| 0,42 0,6/ 0,51 0,7| 0,59
Rasca kg| 0,01 0,01 0,01 o0,01f 0,02/ 0,02 0,03] 0,03
Sofl kg| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,15| 0,15
Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 52
Stava : 32 42 62 82
Hmotnost’ spolu: 68 84 110 134

Technologicky postup:
Bravéové maso umyjeme vcelku. OsuSime a pokrajame na kusy s hmotnostou cca |az 1,5 kg. Potrieme ocistenym prelisovanym
cesnakom zmieSanym so solou. Takto pripravené maso prelozime do olejom vymasteného pekaca, priddme ocistend pokrajanu cibulu,
posypeme rascou, podlejeme vodou a upecieme. Pogas pecenia podlievame maso vlastnou Stavou. Maso dopecieme, vyberieme,
pokrajame na porcie a vlozime spéat do Stavy.

Priloha: dusena kapusta, knedla, dusena ryza, zemiaky na rozne spdsoby, Salaty z Eerstvej zeleniny, ovocny komp6t.

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 136 567 | 10,04 | 0,00 104 06| 122 1,10 05| 0,10
B 171 716 | 11,71 0,00 | 13,6 0,7| 14,4 1,30 06| 0,10
C:| 208 870 | 13,42| 0,00 16,9 1,0 17,4 1,50 08| 0,20
D:l 245 1024 | 1513 | 0,00 | 20,1 12| 204 1,60 1,0 0,20




7.010 - Bravéoveé stehno bratislavskeé

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 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8

Mlieko I 3 3 4 4 5 5 6 6

Smotana kysla I 0,7 0,7 0,9 0,9 1 1 1,2 1,2

Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6

Zeler kg 0,3| 0,24 0,5 0,4 0,5 0,4 0,6/ 0,48

Cibura kg 1,2| 1,02 1,5/ 1,27 1,5| 1,27 2 1,7

Mrkva kg 1 0,8 1,5 1,2 1,5 1,2 2 1,6

Hrasok sterilizovany kg| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5

Uhorky sterilizované kg| 0,35 0,3 0,4| 0,36 0,5| 0,45 0,6/ 0,55

Paradajkovy pretlak kg 0,2 0,2 025 0,25 0,25 0,25 0,3 0,3

Citrény kg 0,7 0,28 0,8| 0,32 0,8| 0,32 1 0,4

Sof kg| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,13 0,13
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54

omacka : 100 130 140 160

Hmotnost’ spolu: 136 172 188 214

Technologicky postup:
Brav€ové stehno umyjeme vcelku, osuSime, pokrajame na kusy s hmotnostou cca 1 kg a opecieme na €asti oleja zo vSetkych stran.

Na zvySnom oleji oprazime ocistenu pokrajanu cibulu, pridame paradajkovy pretlak, podusime. Pridame opecené méaso, umytd, ocistenu
nadrobno pokrajant mrkvu a zeler. Podlejeme vodou, osolime a dusime do mé&kka. Udusené méso vyberieme a po vychladnuti
pokrajame na porcie. Stavu vydusime na tuk, zapragime nasucho oprazenou mikou, zalejeme mliekom, povarime, pridame smotanu,
sterilizovany hraSok bez nalevu a nadrobno pokrajané sterilizované uhorky bez nalevu. Dochutime citronovou Stavou, sofou a varime
este 20 minut. Porcie mésa polievame Stavou.

Priloha: cestoviny, knedla, varené zemiaky, 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 176 735| 11,46 | 000 | 11,4 6,4 | 58,1 1,50 48| 0,90
Bl 228 952 | 13,75| 0,00 14,9 9,1 76,2 1,80 6,0 1,20
Cc:) 272| 1140 | 1586| 0,00| 18,4 | 105| 913 2,10 63| 1,20
D:| 314| 1314| 18,10 0,00| 209| 128 | 1109 2,50 8,0 1,60




7.011 - Bravéové stehno debrecinske *

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
Parky debrecinske kg 0,8| 0,76 09| 0,85 1] 0,95
Sunka dusena kg| 05| 05
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5
Cibura kg 0,6/ 0,51 0,8| 0,68 1| 0,85 1,2| 1,02
Paradajky kg 0,5| 0,45 0,8| 0,72 1 0,9 1,5 1,35
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,04/ 0,04 0,05 0,05 0,07| 0,07 0,1 0,1
Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,13 0,13
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02
Alergény: 1 - Obilniny
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 36 42 48 54
omacka : 50 60 80 90
Hmotnost’ spolu: 86 102 128 144

Technologicky postup:

Bravéové stehno umyjeme vecelku. Osusime, nakrajame na kusy s hmotnostou cca | kg, osolime a pozdiz vlakien urobime otvory, ktoré
plnime o8upanymi parkami (MS $unkou), a zaistime kovovou ihlou. Maso opedieme na ¢asti oleja zo véetkych stran. Na zvysnej asti
oleja oprazime ocistend pokrajanu cibulu, priddme &ervenu mletd papriku, mleté €ierne korenie, zvySok pokrajanych parkov (Sunky),
olipané, umyté a pokrajané paradajky. Da takto pripravej zmesi vloZzime ope€ené maso, podlejeme vodou a prikryté dusime do mékka.
Maso vyberieme, odstranime ihlu a pokrajame na porcie. Do Stavy priddme nasucho oprazent muku, ktord rozriedime vodou a 20 minut

varime.

Priloha: zemiaky na r6zne sp6soby, dusena ryza, 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 159 666 | 11,13 | 0,00 11,4 30| 144 1,20 1,7 0,30
Bl 214 896 | 13,20 | 0,00 | 16,1 42| 191 1,60 26| 040
C:l 255| 1065 | 15,05| 0,00| 19,7 45| 232 1,80 32| 0,50
D:] 300| 1254 | 17,04| 0,00 233 57| 27,4 2,10 45| 0,70




7.012 - Bravéové stehno dusené na paprike (k privarkom)

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

Cesnak kg| 0,05| 0,04 0,05| 0,04 0,1/ 0,09 0,15 0,13

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

Rasca kg| 0,01} 0,01 0,01 0,01f 0,02/ 0,02 0,03] 0,03

Muka hladka kg 0,2 0,2 0,35| 0,35 0,4 0,4 045| 045

Cibufla kg 0,8/ 0,68 1] 0,85 1,2| 1,02 1,5 1,27

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02

Paprika ¢ervena mleta kg| 0,05 0,05| 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,13| 0,13

Sofl kg| 0,06/ 0,06] 0,08/ 0,08 0,1 0,1] 0,12] 0,12

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54
Stava : 30 40 55 65
Hmotnost’ spolu: 66 82 103 119

Technologicky postup:

Bravéové maso umyjeme vcelku, osu$ime a nakrajame na kocky. Ocistend nadrobno pokrajanu cibufu spenime na oleji, priddme maso,
mletl €ervend papriku, ocisteny rozotreny cesnak a dochutime mletym &iernym korenim a rascou, pridame sol, a dusime do mékka.
Pogas dusenia podlievame vriacou vodou. Stavu zahustime nasucho oprazenou mukou, ktorti rozriedime vodou a 20 min(t povarime.

Priloha: zemiaky varené, rézne zeleninové a strukovinové privarky.

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

Al 149 622 | 10,17 | 0,00 11,0 24| 14,0 1,10 08| 0,30
B 192 803 | 12,04 | 0,00| 143 38| 18,0 1,30 1,0 0,40
C:)| 232 972 | 13,83 | 0,00| 17,7 46| 211 1,50 1,2| 0,50
D:l 273 | 1141| 1562 | 0,00 21,0 54| 254 1,80 1,5 0,60




7.013 - Bravéové stehno hamburské

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

Sunka dusena kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7

Olej kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9

Cibula kg 0,7 0,6 0,8| 0,68 1| 0,85 1,2| 1,02

Mlieko | 3 3 4 4 5 5 7 7

Smotana kysla | 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5 2 2

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02

Bobkovy list kg| 0,01/ 0,01] 0,01 o0,01] 0,01 0,01] 0,01| 0,01

Citrény kg 0,5 0,2 0,7| 0,28 0,7| 0,28 1 0,4

Sol kg| 0,06/ 0,06] 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,12 0,12

Uhorky sterilizované kg 0,6| 0,54 0,7 0,63 0,8| 0,72 1 0,9

Hrasok kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,9 0,9

Muka hladka kg| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5

Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2

Hor¢ica kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3

Korerfiova zelenina kg 1,5 1,2 2 1,6 2,5 2 3 2,4
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler, 10 - Hor¢ica

Hmotnost porcie v gramoch

porcia : 37 43 49 55

omacka : 80 110 140 170

Hmotnost’ spolu: 117 153 189 225

Technologicky postup:
Brav€ové stehno umyjeme pod te¢lcou vodou, osuSime, pokrajame na kusy s hmotnostou | kg, preSpikujeme Sunkou a sterilizovanymi
uhorkami bez néalevu. Opecieme na Casti oleja zo vSetkych stran. O¢istend nadrobno pokrajanu cibulu spenime na zvysnej €asti oleja,
priddme ocistenu, umytu a na kocky pokrajanu korefiovu zeleninu, ope€ené méaso, osolime, dochutime bobkovym listom, celym Ciernym
korenim, podlejeme vriacou vodou a spolu dusime do makka. Makké maso vyberieme, nakrajame na porcie. Stavu zahustime nasucho
oprazenou mukou rozriedenou mliekom a smotanou. Nakoniec pridame hraSok, dochutime citrénovou Stavou, cukrom, hor€icou a este

20 minut varime.

Priloha: zemiaky na r6zne sp6soby, dusena ryza, knedla.

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 195 814 | 1242 | 0,00 | 12,8 6,8| 60,5 1,60 6,9 0,90
B:l 238 996 | 14,82 | 0,00 155 92| 783 1,90 86| 1,20
C: 288 | 1204 | 1725| 0,00 191 116 | 96,7 2,20 10,5 | 1,40
D:] 350| 1465| 20,10 | 0,00| 229 | 15,1 | 129,0 2,70 13,3 | 1,80




7.014 - Bravcéové stehno na hrasku

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 0,3 0,3 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8
Cibufla kg 1,3 1,1 1,5 1,27 2 1,7 2 1,7
Muka hladka kg| 0,25| 0,25 0,3 0,3| 0,35| 0,35 0,4 0,4
Sofl kg| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,13| 0,13
Hrasok sterilizovany kg 2 2 2,5 2,5 2,8 2,8 3,5 3,5
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15| 0,15

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54
Stava : 45 70 90 110
Hmotnost’ spolu: 81 112 138 164

Technologicky postup:

Brav€ové méaso umyjeme vcelku, osuSime a pokrajame na kocky. Na €asti oleja spenime ocistent nadrobno pokrajanu cibulu, priddme
pokrajané maso, osolime a dusime vo vlastnej Stave. Poc¢as dusenia méso obcas premieSame a podlejeme vriacou vodou. Ked je méso
méakké, pridame hrasok bez ndlevu, zapraSime mukou oprazenou nasucho a podla potreby rozriedime vodou. Nakoniec zjemnime
maslom a 20 minut povarime.

Priloha: zemiaky na r6zne sp6soby, dusena ryza, 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 172 718 | 11,12 0,00 11,8 5,1 20,2 1,40 33| 0,80
B:l 215 901 | 13,11 0,00 | 15,1 65| 244 1,60 4.1 1,00
C:l 252 | 1055 | 15,00 | 0,00| 17,9 76| 29,4 1,90 49| 1,20
D:] 297| 1241| 17,06| 0,00| 21,2 9,1 33,9 2,10 56| 1,40




7.015 - Bravéové stehno na rasci

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 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,3 0,3| 0,35| 0,35 0,4 0,4
Cibula kg 0,8/ 0,68 1] 0,85 1,5 1,27 2 1,7
Rasca kg| 0,01} 0,01 0,01 o0,01| 0,02 0,02 0,02| 0,02
Sofl kg| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,13| 0,13

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54
Stava : 35 45 60 70
Hmotnost’ spolu: 71 87 108 124

Technologicky postup:

Bravéové maso umyjeme vcelku pod teclcou vodou, osuSime a pokrajame na kocky. Na oleji spenime ocistent nadrobno pokrajanu
cibulu, priddme upravené maso, dochutime rascou, osolime a dusime vo vlastnej Stave. Po€as dusenia maso obcas premieSame a
podlejeme vriacou vodou. Mékké méaso zahustime mikou oprazenou nasucho, ktord rozriedime vodou a varime 20 mindt.

Priloha: zemiaky na r6zne spbsoby, dusend ryza, 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.

Al 147 613 | 10,05 0,00 10,9 22| 128 1,10 08| 0,30
B:| 187 782 | 11,81 0,00 | 14,2 3,1 15,7 1,30 1,0 0,30
C:| 227 949 | 13,56 | 0,00 17,5 39| 19,7 1,50 1,41 0,50
D:l 267 | 1117 | 15,31 0,00 | 20,9 4,7| 23,8 1,70 19| 0,60




7.016 - Bravéoveé stehno na Sampindonoch

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 0,3 0,3| 0,45| 0,45 0,65| 0,65 0,8 0,8
Cibufla kg 1] 0,85 1,5 1,27 2 1,7 2 1,7
Muka hladka kg| 0,25| 0,25| 0,35| 0,35| 0,45| 0,45 0,5 0,5
Sofl kg| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,13| 0,13
Rasca kg| 0,01} 0,01 0,01 0,01f 0,01 0,01] 0,02| 0,02
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15
éampiﬁc’my sterilizované kg 0,9 0,9 1,1 1,1 1,4 1,4 1,8 1,8

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54
Stava : 50 70 100 120
Hmotnost’ spolu: 86 112 148 174

Technologicky postup:

Bravéové maso umyjeme vcelku. OsuSime, nakrajame na platky, naklepeme, narezeme okraje, osolime a po oboch stranach na Casti
oleja opecieme. Ocistent pokrajani cibulu spenime na zvySnej Casti oleja, priddme opecené maso, dochutime rascou, podlejeme
vriacou vodou a dusime do maéakka. Maso vyberieme, Stavu zahustime mukou oprazenou nasucho, priddme Sampifiény bez nélevu,
ktoré sme podusili na masle, a spolu povarime 30 minut.

Priloha: dusena ryza, zemiaky na r6zne 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 Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A:l 159 665 | 10,34 | 0,00 11,8 3,0 155 1,20 1,1 0,40
B:l 197 823 | 12,18 | 0,00| 14,6 41 19,6 1,40 16| 0,50
C:l 239| 1000 | 14,04| 0,00| 18,0 53| 243 1,70 22| 0,70
D:l 277 | 1161 | 1583 | 0,00 21,2 59| 27,7 1,90 22| 0,80




7.017 - Bravéové stehno po taliansky

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 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,3 0,3| 0,35| 0,35 0,4 0,4
Cibula kg 0,7 0,6 1] 0,85 1,2| 1,02 1,5 1,27
Paradajkovy pretlak kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8 1,2 1,2
Cukor krystalovy kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3
Sol kg| 0,06/ 0,06] 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,13| 0,13

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54
Stava : 70 80 90 100
Hmotnost’ spolu: 106 122 138 154

Technologicky postup:

Brav€ové méso umyjeme vcelku pod teclcou vodou, osuSime a pokrajame na kocky. Na oleji spenime oCistenu pokrajanu cibulu,
vlozime pokrajané maso, osolime a oprazime. Pridame paradajkovy pretlak, podlejeme horiicou vodou a dusime do makka. Stavu
zahustime mukou oprazenou nasucho, rozriedime vodou, dochutime cukrom a 20 minut povarime.

Priloha: dusena ryza, zemiaky na r6zne sp6soby, cestoviny.

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 161 674 | 1026 | 0,00| 10,9 54| 15,1 1,20 34| 040
B:| 201 842 | 11,94 | 0,00 | 14,2 6,4| 18,9 1,40 42| 0,50
C: 244 1021 | 13,70| 0,00| 17,6 79| 22,6 1,70 55| 0,60
D:] 289 | 1211 | 15,51 0,00 | 20,9 99| 27,8 2,00 8,0 0,80




7.018 - Bravcéoveé stehno na zelenine

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 0,3 0,3 0,4 0,4 0654 0,65| 085 0,85
Sof kg| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,13 0,13
Muka hladka kg| 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,35/ 0,35 0,4 0,4
Cibufla kg 0,6/ 0,51 1] 0,85 1,3 1,1 1,5 1,27
Karfiol kg 2 1,7 2,5 2,12 3| 2,55 4 3,4
Hrasok sterilizovany kg 0,6 0,6 1 1 1,3 1,3 1,5 1,5
Mlieko | 1 1 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5
Maslo kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15/ 0,15 0,2 0,2
Korefiova zelenina kg 2,5 2 3 2,4 4 3,2 5 4
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 36 42 48 54
Stava : 80 100 110 120
Hmotnost’ spolu: 116 142 158 174

Technologicky postup:

Brav€ové méaso umyjeme vcelku pod teclcou vodou. Osusime a nakrajame na kocky. O¢istend nadrobno pokrajanu cibulu spenime na
oleji, priddme upravené maso, osolime, mierne podlejeme vriacou vodou a dusime. Do poloméakkého mésa pridame na kocky umytu
odistent pokrajanu korefiovii zeleninu, odisteny umyty na ruzidky rozobraty karfiol a dusime do makka. Stavu zahustime mukou
oprazenou nasucho, ktord rozriedime vodou, pridame sterilizovany hraSok bez nalevu a mlieko. Nakoniec zjemnime maslom a povarime

eSte 20 mindt.

Priloha: zemiaky na r6zne sp6soby, dusena 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 166 694 | 11,04 | 000 | 11,9 32| 41,4 1,50 14,8 1,20
Bl 209 8741 1329 | 0,00 14,8 5,1 57,2 1,90 19,3 | 1,80
C:| 257 | 1075| 1545| 0,00| 18,7 6,5| 723 2,20 23,8 | 2,20
D:] 307| 1286 | 1769 | 0,00 225 8,1 90,1 2,60 30,9 | 2,80




7.019 - Bravéové stehno pecené s hlavkovou kapustou

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
Kapusta hlavkova kg 8 6,4 10 8 11 8,8 15 12
Jablka kg 3] 1,85 4 2,6 5| 3,25 6 3,9
Sof kg| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,13 0,13
Cesnak kg 0,1/ 0,09 0,1| 0,09/ 0,15 0,13 0,2| 0,18
Rasca kg| 0,01/ 0,01] 0,01] 0,01] 0,02 0,02 0,02| 0,02
Cibura kg 0,5| 0,42 0,6/ 0,51 0,7| 0,59 1| 0,85
Olej kg| 035 0,35 0,5 0,5 0,65/ 0,65| 0,85 0,85
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,2 0,2| 025| 0,25
Ocot kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15/ 0,15 0,2 0,2
Alergény:
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 36 42 48 54
Stava : 70 90 110 140
Hmotnost’ spolu: 106 132 158 194

Technologicky postup:

Brav€ové méso umyjeme vcelku pod teclcou vodou. OsusSime, nakrdjame na kusy s hmotnostou 1 az 1,5kg, osolime, potrieme
ocistenym prelisovanym cesnakom, posypeme rascou a ddme do vymasteného pekaca spolu s ocistenou pokrajanou cibulou.
Podlejeme vodou a pecieme do polomékka. K polomakkému mésu pridame ocistenu nakrajanu hlavkovu kapustu, o€istené postrahané
jablka a dopecieme. Upecené méaso vyberieme, nakrajame na porcie, kapustu dochutime cukrom a octom. Dusime eSte 20 minut.

Priloha: knedla, zemiaky na r6zne sp6soby.

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 166 694 | 10,37 | 0,00 10,0 7,1 36,7 1,60 20,5 | 2,50
B: 207 865 | 1219 | 0,00 12,6 8,7| 453 1,90 25,7 | 3,20
C: 244 | 1020 | 13,92| 0,00| 152| 10,8| 515 2,20 28,5| 3,60
D:] 298| 1245| 16,02| 0,00| 183| 142| 67,0 2,60 38,7 | 4,80




7.020 - Bravéové stehno po juhoslovansky

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 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Cibufla kg 1,5 1,27 2 1,7 2,5 2,12 25| 2,12
Sampiridny sterilizované kg 0,5 0,5 0,8 0,8 1 1 1,3 1,3
Muka hladka kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,05 0,05 0,05 0,05| 0,07 0,07
Ochucovadlo kg| 0,02| 0,02 0,05| 0,05 0,1 0,11 0,15| 0,15
Sofl kg| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1] 0,12] 0,12
Képia sterlizovana kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,8 0,8 1 1

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54
Stava : 60 80 100 120
Hmotnost’ spolu: 96 122 148 174

Technologicky postup:

Bravéové maso umyjeme vcelku pod teclcou vodou a osuSime. Nakrajame na platky, ktoré naklepeme, osolime a ope€ieme na Casti
oleja. Na zvySnej Casti oleja spenime ocistenl pokrajanu cibulu, pridame opecené maso, pokrajanu képiu bez nélevu a cervenl mletl
papriku. Podlejeme vriacou vodou, pridame pokrajané Sampifidny bez nalevu a dusime. Makké méaso vyberieme, Stavu zahustime
mukou oprazenou nasucho, rozriedime vodou a dochutime ochucovadlom. Varime este 20 minut.

Priloha: zemiaky na r6zne sposoby, dusend ryza, Salaty z Cerstvej zeleniny.

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

Al 151 633 | 10,27 | 0,00 11,0 28| 16,6 1,20 29| 040
B: 194 813 | 12,15| 0,00 | 14,5 39| 22,1 1,40 44| 0,60
C:| 238 994 | 14,01 0,00 | 17,9 52| 26,5 1,70 65| 0,70
D:! 279| 1167 | 1585| 0,00 213 6,1 30,8 1,90 7,7| 0,70




7.021 - Bravéové stehno po zahradnicky

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 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8
Muka hladka kg 0,2 0,2 025 0,25 0,35/ 0,35 0,4 0,4
Kel kg 1 0,8 1,2/ 0,96 1,5 1,2 1,5 1,2
Karfiol kg 0,8/ 0,68 1,5 1,27 2 1,7 25| 2,12
Petrzlenova viat kg 0,1| 0,07 0,1] 0,07 0,1| 0,07 0,1| 0,07
Mrkva kg 1,5 1,2 2 1,6 2,5 2 3 2,4
Petrzlen kg 0,8/ 0,64 1 0,8 1 0,8 1,5 1,2
Zeler kg 0,6/ 0,48 0,8| 0,64 1 0,8 1,5 1,2
Hrasok sterilizovany kg 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Sof kg| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,13 0,13
Bobkovy list kg| 0,01 o0,01] 0,01| o0,01] 0,01| 0,01 0,02] 0,02
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 36 42 48 54
Stava : 70 85 100 115
Hmotnost’ spolu: 106 127 148 169

Technologicky postup:

Maso vcelku umyjeme pod teclcou vodou a osuSime. Pokrajame na platky, ktoré naklepeme, osolime a opecieme po oboch stranach
na oleji. Priddme umytd, ocistend, pokrajant mrkvu, zeler a petrzlen, dochutime ¢iernym celym korenim, bobkovym listom, podlejeme
vodou a dusime. Karfiol ocistime, umyjeme, rozoberieme na ruziéky a priddme k masu. Méakké maso vyberieme, $tavu vydusime a
zahustime mukou oprazenou nasucho a rozriedime vodou. Priddme hraSok bez nélevu a nakoniec zjemnime maslom, a 20 minat
povarime. Kazdu porciu pred podavanim posypeme umytou posekanou petrzlenovou viatou.

Priloha: zemiaky na rézne sposoby, dusend ryza, tarhona.

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 173 723 | 11,08 | 0,00 11,9 49| 406 1,60 12,7 | 1,60
B:l 218 912 | 13,14| 0,00| 152 6,3| 51,7 2,00 17,5 2,20
C:| 264 | 1103 | 15,19| 0,00| 18,6 80| 625 2,30 20,6 | 2,70
D:l 306 | 1280 | 17,31 0,00 21,4 98| 749 2,70 26,1 3,40




7.022 - Bravéové stehno podebradskeé

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 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Mlieko I 6 6 7 7 8 8 9 9
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8
Cibura kg 0,6/ 0,51 09| 0,76 1| 0,85 1| 0,85
Karfiol kg 0,8/ 0,68 1] 0,85 1,3 1,1 1,5 1,27
Mrkva kg 1,3| 1,04 2 1,6 2,5 2 3,5 2,8
Petrzlen kg 0,5 0,4 0,7| 0,56 0,8| 0,64 0,8 0,64
Zeler kg 0,5 0,4 06| 0,48 0,7| 0,56 0,7| 0,56
Smotana kysla | 0,5 0,5 0,8 0,8 1 1 1 1
Hrasok sterilizovany kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8
Paradajkovy pretlak kg| 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Sof kg| 0,07/ 0,07| 0,09/ 0,09] 0,12| 0,12 0,15| 0,15
Citrony kg 0,3| 0,12 0,4| 0,16 0,4| 0,16 0,5 0,2

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54
Stava : 90 110 130 150
Hmotnost’ spolu: 126 152 178 204

Technologicky postup:

Bravcové stehno vcelku umyjeme pod tectcou vodou a osuSime. Pokrajame na kusy s hmotnostou cca | kg, ktoré opec¢ieme na oleji.
Pridame odistent pokrajand cibulu a o€istend umytd na kocky pokrajand mrkvu, zeler a petrzlen. Dochutime paradajkovym pretlakom,
osolime, oprazime, podlejeme vodou a dusime. Osobitne uvarime ogisteny, umyty a na ruzicky rozobraty karfiol. Makké maso vyberieme
a pokrajame na porcie. Stavu zahustime miikou opraZenou nasucho, rozriedime mlickom a smotanou, nakoniec pridame karfiol a hragok
bez nalevu. Dochutime citronovou Stavou a este 20 mindt varime.

Priloha: cestoviny, knedla.

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 190 797 | 1263 | 0,00 11,9 79| 98,6 1,70 88| 120
B:l 249 | 1042 | 15,19| 0,00| 154 | 11,7| 1199 2,10 11,9 1,70
C:| 297 | 1244 | 17,42| 0,00| 18,9 | 13,6| 138,55 2,40 14,1 2,00
D:l 346 | 1449 | 19,68 | 0,00 22,4 | 15,7 | 157,3 2,80 15,6 | 2,40




7.023 - Bravcéoveé stehno s lecom

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 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Cibufla kg 1| 0,85 1,5 1,27 2 1,7 2 1,7
Muka hladka kg| 0,25| 0,25 0,3 0,3| 0,35| 0,35 0,4 0,4
Sofl kg| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,13| 0,13
Leco kg 1 1 1,5 1,5 2 2 3 3

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54
Stava : 50 70 80 100
Hmotnost’ spolu: 86 112 128 154

Technologicky postup:

Bravéové maso umyjeme vcelku pod teclcou vodou, osuSime, pokrdjame na kocky. Ocistend pokrajanu cibulu spenime na oleji,
priddme pokrajané méaso, osolime, podlejeme vriacou vodou a dusime. K polomékkému masu pridame sterilizované le¢o bez nalevu a
dusime do mékka. Pred dokoncenim zahustime nasucho oprazenou mukou, ktord podla potreby rozriedime vodou, a 20 mindt este
povarime.

Priloha: dusena ryza, 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 152 638 | 10,23 | 0,00 11,0 32| 155 1,20 54| 0,40
B: 194 811 | 12,03| 0,00| 14,3 43| 199 1,40 8,1 0,60
C:| 235 985 13,82 0,00 17,7 54| 252 1,70 10,8 | 0,70
D:l 277 1158 | 15,61 0,00| 21,0 6,3| 29,1 1,90 152 | 0,80




7.024 - Studentsky rezen

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
Bravcové karé b. k. kg 6 6 7 7 8 8 9 9
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Ochucovadlo zeleninové kg 0,05 0,05 0,07 0,07 0,1 0,1
Sof kg| 0,04/ 0,04| 0,06/ 0,06/ 0,07 0,07 0,08/ 0,08
Ajvar kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Muka hladka kg| 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Por kg 0,4| 0,34 0,6| 0,51 0,8| 0,72 1| 0,85
Syr tvrdy kg 1 1 1,3 1,3 1,7 1,7 2 2
Smotana 12% I 1 1 1,3 1,3 1,7 1,7 2 2

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 75 85 100 120

Hmotnost’ spolu: 75 85 100 120

Technologicky postup:

BravCéové karé umyjeme pod teclcou vodou, osuSime, nakrajame na platky a vyklepeme. Rezne okorenime, obalime v muke a
opecieme na oleji. Opecené méaso poukladdme do vymasteného pekaca a potrieme aivarom. Takto pripravené rezne posypeme
ochucovadlom, umytym, ocistenym a pokrajanym pérom, strthanym syrom a zalejeme smotanou. Pecieme 30 minut pri teplote 180°C.

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 176 737 | 1214 | 0,00 | 13,1 2,7| 116,6 1,60 09| 0,20
B:l 216 903 | 14,62 | 0,00 159 3,7 | 151,9 2,00 1,41 0,30
C: 260 | 1090 | 17,44| 0,00| 19,1 49| 1975 2,30 2,0 0,30
D:] 301| 1261| 19,96 | 0,00 22,0 6,2 | 232,3 2,70 23| 0440




7.025 - Bravcéoveé stehno sikulskeé

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 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Mlieko | 4 4 5 5 6 6 7 7
Smotana kysla I 0,7 0,7 0,8 0,8 0,9 0,9 1 1
Muka hladka kg| 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,35/ 0,35 0,4 0,4
Cibufla kg 0,8/ 0,68 1] 0,85 1,2| 1,02 1,5 1,27
Cesnak kg| 0,05/ 0,04 0,1] 0,09 0,1/ 0,09 0,15| 0,13
Kapusta kysla kg 6 6 8 8 9 9 10 10
Rasca kg| 0,01 0,01 0,02/ 0,02 0,03 0,03] 0,03 0,03
Paprika cervend mleta kg| 0,03/ 0,03] 0,04/ 0,04] 0,05/ 0,05 0,07| 0,07
Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,12| 0,12
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 36 42 48 54
Stava : 100 125 150 175
Hmotnost’ spolu: 136 167 198 229

Technologicky postup:

Bravéové stehno umyjeme vcelku pod tecUcou vodou, osuSime a nakrajame na platky. Nakrdjané maso naklepeme, osolime a
opecieme na casti oleja po oboch stranach. Maso podlejeme vodou a dusime do mékka. Cibulu ocistime, nakrajame a spenime na
zvySnej Casti oleja, do ktorej pridame ¢erven mletu papriku, pokrajanu kyslu kapustu bez nalevu, rascu a ocisteny prelisovany cesnak,
podlejeme vodou a dusime. Makku kapustu zahustime muakou oprazenou nasucho, rozmieSanou v mlieku a v smotane. Povarime eSte
20 mindt. Na tanier ddme kapustu, na ktoru polozime udusené maso.

Priloha: varené zemiaky, knedla.

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 177 741 | 11,54 0,00| 11,5 6,3| 699 1,50 20,6 | 1,60
B:| 227 948 | 13,72 0,00 | 15,0 84| 89,7 1,80 276 | 2,20
Cc:) 275| 1150 | 15,88 | 0,00| 185| 10,4| 106,1 2,10 31,4| 2,60
Dl 320 1337| 17,90| 0,00 21,9| 11,6 121,7 2,40 35,2 | 3,00




7.026 - Bravéové stehno Spikované zeleninou

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
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Cibura kg 0,6/ 0,51 0,8| 0,68 0,8/ 0,68 1| 0,85
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Sof kg| 0,05/ 0,05] 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,12| 0,12
Korefiova zelenina kg 1,5 1,2 2 1,6 2,5 2 3 2,4

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 37 43 49 56
Stava : 70 80 95 110
Hmotnost’ spolu: 107 123 144 166

Technologicky postup:

Bravéové stehno umyjeme vcelku pod teclcou vodou a osuSime. Nakragjame na kusy s hmotnostou 1az 1,5 kg, ktoré naplnime
umytou, ocistenou, na hrubSie rezance nakrajanou koreriovou zeleninou. Maso opecieme na Casti oleja z kazdej strany. Na zvy$nom
oleji spenime ocistenl, pokrajani cibulu, priddme opecené méso, sol, mleté Cierne korenie, podlejeme vriacou vodou a dusime do
makka. Makké maso vyberieme, nechame vychladnit a pokrajame na porcie. Stavu nechame odparit, pridame nasucho oprazen
muku, rozriedime vodou, zjemnime maslom a 20 minat povarime.

Priloha: zemiaky na rézne spdsoby, dusend 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 155 649 | 10,15| 0,00 | 11,7 23| 174 1,20 3,8| 0,50
B:l 200 837 | 12,06 | 0,00 | 15,1 40| 24,7 1,50 58| 0,80
C:) 241| 1009 | 13,86 | 0,00| 18,4 50| 29,7 1,80 72| 1,00
D:] 275| 1150 | 1569 | 0,00| 20,7 6,2| 35,6 2,10 86| 1,20




7.027 - Bravéovy gulas

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 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8
Muka hladka kg| 0,25/ 0,25 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5
Cibura kg 1| 0,85 1,5/ 1,27 2 1,7 25| 2,13
Cesnak kg| 0,05/ 0,04 0,1] 0,09 0,1 0,09 0,15| 0,13
Paprika ¢erstva farebna kg 1,2 0,9 1,5 1,12 2 1,5 25| 1,87
Paradajky kg 1 0,9 1,2/ 1,08 1,5/ 1,35 2 1,8
Rasca kg| 0,01/ 0,01] 0,01 0,01] 0,02 0,02 0,02| 0,02
Majorén kg| 0,01 0,01 0,01 0,01] 0,02 0,02 0,03 0,03
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02
Paprika ¢ervend mleta kg| 0,05/ 0,05| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,1 0,1
Sof kg| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,13 0,13
Alergény: 1 - Obilniny
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 36 42 48 54
Stava : 70 90 110 130
Hmotnost’ spolu: 106 132 158 184

Technologicky postup:

Bravéové stehno umyjeme vcelku pod teclcou vodou, osuSime a pokrdjame na kocky. Na oleji oprazime oCistent pokrajanu cibulu,
vloZime pokrajané méso a oprazime. Pridame ¢ervenu mletd papriku, rascu, majoran, korenie Gierne mleté, ocisteny prelisovany cesnak,
osolime, podlejeme vriacou vodou a dusime. K polomékkému masu pridame ocistenu, pokrajanu €erstvi papriku a paradajky.

Dodusime. Zaprasime mukou oprazenou nasucho, ktori rozriedime vodou a 20 minut prevarime.

Priloha: dusena ryza, zemiaky na r6zne spdsoby.

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 156 654 | 10,43 | 0,00 11,0 3,7| 19,3 1,60 12,1 0,70
B: 203 849 | 1244 | 000 | 144 56| 25,3 1,90 15,2 0,90
C: 243 | 1018 | 14,21 0,00 17,8 6,4 | 323 2,50 20,1 1,20
D:l 280 1172| 16,17 | 0,00 | 20,2 8,1 39,7 3,20 254 | 1,50




7.028 - Bravéovy gulas segedinsky

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 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9

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

Smotana kysla | 0,75 0,75 1 1| 1,25 1,25 1,5 1,5

Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,5 0,5

Cibufla kg 1] 0,85 1,5 1,27 2 1,7 2,5 2,13

Kapusta kysla kg 6 6 8 8 9 9 10 10

Rasca kg| 0,01} 0,01 0,02 0,02f 0,03 0,03] 0,03] 0,03

Paprika ¢ervena mleta kg| 0,05/ 0,05 0,05| 0,05 0,1 0,1] 0,12] 0,12

Sol kg| 0,06/ 0,06] 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,13| 0,13

Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54
omacka : 100 130 140 160
Hmotnost’ spolu: 136 172 188 214

Technologicky postup:

Bravéové stehno umyjeme vcelku pod tecUcou vodou, osuSime a pokrajame na kocky. Na oleji oprazime ocistend pokrajanu cibulu,
pridame pokrajané méso, ktoré prudko opecéieme. Osolime, priddme rascu, mletd ¢erveni papriku, podlejeme vodou a dusime. K
polomakkému mésu pridame pokrajanu kysld kapustu bez nalevu a spolu dodusime do méakka. Zahustime mukou oprazenou nasucho,
rozriedenou mliekom a smotanou. Povarime eSte 20 minit.

Priloha: knedra.

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 177 741 | 11,54 0,00| 11,5 6,3| 699 1,50 20,6 | 1,60
B:| 227 948 | 13,72 0,00 | 15,0 84| 89,7 1,80 276 | 2,20
Cc:) 275| 1150 | 15,88 | 0,00| 185| 10,4| 106,1 2,10 31,4 | 2,60
Dl 320 1337| 17,90| 0,00 21,9| 11,6 121,7 2,40 35,2 | 3,00




7.029 - Bravéovy maslovy rezen

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 plece b. k. kg 6 6 7 7 8 8 9 9
Maslo kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Sendvi¢ kg 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2
Muka hladka kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8
Sofl kg| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,13| 0,13
Olej kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4
Vajcia ks 8 0,4 10 0,5 12 0,6 15| 0,75
Mlieko | 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01f 0,01] o0,01f 0,01 0,01

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 60 70 80 90

Hmotnost’ spolu: 60 70 80 90

Technologicky postup:

Bravcové pliecko umyjeme vcelku pod tecicou vodou a osuSime. Takto pripravené maso pomelieme spolu so sendvicom namo&enym v
mlieku, pridame celé vajcia, osolime, mleté Cierne korenie, ast roztopeného masla a dobre premieSame. Z masy formujeme rezne, ktoré
obalujeme v muke. Rezne ukladdme na vymasteny pekac¢ a pecieme v miernej vyhriatej rire. Pocas pe€enia podlejeme vriacou vodou a
pokvapkame zvySnym maslom.

Priloha: zemiaky na rézne spdsoby, Salaty z Cerstvej zeleniny, ovocné komp6éty, 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.

Al 201 842 | 11,61 0,00 | 13,9 76| 20,0 1,50 0,0 0,30
B:l 249 | 1042 | 13,71 0,00| 17,3 9,7| 24,6 1,80 0,1 0,40
C:) 2% | 1239 | 1580| 0,00| 20,7| 11,7| 29,4 2,00 0,1 0,50
D:] 335| 1403 | 1796 | 0,00| 232| 13,7| 33,8 2,30 0,1 0,60




7.030 - Bravcovy perkelt

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 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8
Mlieko | 2,25 2,25 2,6 2,6 3 3 3,3 3,3
Smotana 12% | 0,75 0,75 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5
Muka hladka kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04 0,04 0,04] 0,05 0,05
Cibula kg| 0,75| 0,65 1] 0,85 1] 0,85 1,2| 1,02
Sofl kg| 0,05 0,05| 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,15| 0,15

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54
Stava : 80 100 120 160
Hmotnost’ spolu: 116 142 168 214

Technologicky postup:

Bravéové maso umyjeme vcelku pod te€lUcou vodou, osuSime a nakrajame na kocky. Na oleji oprazime oc€istenu, pokrajanu cibulu,
pridame pokrajané méso a spolu opefieme. Do zmesi masa a cibule priddme mletd Eervenu papriku, osolime, podlejeme vodou a
dusime. Ked je maso makké, stavu zahustime nasucho oprazenou muikou rozriedenou mliekom a smotanou. Povarime eSte 20 minut.

Priloha: cestovina, halusky.

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 174 730 | 11,27 | 0,00 122 50| 484 1,20 1,0 0,30
B:| 224 936 | 13,35| 0,00 159 70| 585 1,50 1,2 0,40
C:)| 268 | 1120 | 1527| 0,00| 19,5 80| 679 1,70 1,3 ] 0,40
D:l 305| 1275| 17,23 | 0,00 | 222 9,1 77,9 1,90 1,5 0,50




7.031 - Bravéovy rezen belehradsky

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
Bravcové karé b. k. kg 6 6 7 7 8 8 9 9
Olej kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,7 0,7 0,9 0,9
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Cesnak kg 0,1/ 0,08 o0,15| 0,12 0,15| 0,12 0,2| 0,16
Zemiaky kg 18| 12,6 25| 17,5 34| 23,8 40 28
Leco kg 2 2 3 3 3,5 3,5 4 4
Sol kg| 0,05| 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,11 0,13| 0,13
Cibufla kg 0,8/ 0,68 1] 0,85 1,2| 1,02 1,5 1,27

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54
zemiaky : 100 140 180 220
Hmotnost’ spolu: 136 182 228 274

Technologicky postup:

Bravcové karé umyjeme vcelku pod te€lcou vodou a osusSime. Nakrajame na rezne, ktorych okraje narezeme, naklepeme, osolime a
obalime v muke. Opecieme z oboch strdn na Casti oleja, podlejeme vriacou vodou a dusime do mékka. Na zvySnom oleji oprazime
ocistend  pokrajanu cibulu, ocisteny prelisovany cesnak, priddme umyté, oCistené a uvarené zemiaky pokrajané na platky a leo bez
nalevu, spolu dusime.

Belehradsky rezeri podavame na zemiakoch poliatych zeleninovou Stavou.

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 306| 1280| 12,46| 0,00| 144 | 294 | 382 3,00 28,7 | 4,50
B:| 402| 1681 | 1522 | 0,00| 184 | 40,7| 51,3 3,90 40,7 | 6,20
C:; 509 | 2129 | 18,17| 0,00 | 22,4| 545| 66,7 4,80 52,7 | 8,30
D:] 598 | 2502 | 20,80| 0,00| 26,3| 645| 78,6 5,60 61,6 | 9,80




7.032 - Bravéovy rezen prirodny

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
Bravcové karé b. k. kg 6 6 7 7 8 8 9 9
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3
Cibufla kg 0,5| 0,42 0,5| 0,42 0,8/ 0,68 0,8/ 0,68
Sofl kg| 0,05 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,1] 0,12] 0,12
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,01 0,02 0,02

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54
Stava : 40 50 60 70
Hmotnost’ spolu: 76 92 108 124

Technologicky postup:

Maso umyjeme vcelku pod tecicou vodou , osuSime a nakrajame na rezne, ktoré naklepeme. Osolime, a z oboch stran na ¢asti oleja
opecieme. Na zvySnej Casti oleja oprazime oCistenu pokrajanu cibulu, vlozime opecené rezne, podlejeme vriacou vodou a dusime.
Makké rezne vyberieme, Stavu vydusime, zapraSime mukou oprazenou nasucho, rozriedime vodou, zjemnime maslom a 20 minut
povarime. Nakoniec Stavu precedime na rezne.

Priloha: dusena ryza, zemiaky na r6zne spdsoby, Salaty z €erstvej zeleniny, zeleninova obloha.

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

Al 179 749 | 9,61 0,00 | 14,9 19| 113 1,50 05| 0,20
B:l 219 917 | 11,17 0,00| 18,8 1,9 129 1,70 05| 0,20
C: 265| 1108 | 12,89 | 0,00| 22,6 29| 17,2 2,00 08| 0,30
D:] 300| 1257 | 14,45| 0,00 259 30| 192 2,30 0,8| 0,30




7.033 - Bravéovy rezen v cesti¢ku *

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
Bravcové karé b. k. kg 7 7 8 8 9 9
Sofl kg 0,08 0,08 0,1 0,11 0,13| 0,13
Muka hladka kg 1,6 1,6 1,8 1,8 2,2 2,2
Vajcia ks 20 1 23| 1,15 26 1,3
Mlieko | 1 1 1,3 1,3 1,5 1,5
Olej kg 26| 26| 29 29| 32/ 32

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 90 100 110

Hmotnost’ spolu: 90 100 110

Technologicky postup:
Bravéové karé umyjeme vcelku pod te€lcou vodou a osuSime. Nakrdjame rezne, okrajové blany narezeme, jemne naklepeme a
osolime. Pripravené rezne obalime v hladkej mike a v cesti¢ku, ktoré si pripravime z vajec, hladkej miky a mlieka. Vyprazame v
horGcom oleji po oboch stranach.

Priloha: zemiaky na r6zne spbsoby, dusend ryza, 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.

346 | 1448 | 1450 | 0,00| 395| 123| 31,9 2,20 0,1 0,50

390 | 1632 | 16,60 | 0,00| 445| 14,0| 39,0 2,50 0,1 0,60

9|Qm|>

450 | 1883 | 18,89 | 0,00| 33,7 17,0| 449 2,80 0,1 0,70




7.034 - Bravéovy rezen v kukuriénej struhanke *

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
Bravcové karé b. k. kg 7 7 8 8 9 9
Sofl kg 0,08 0,08 0,1 0,11 0,13| 0,13
Muka hladka kg 1,6 1,6 1,8 1,8 2,2 2,2
Vajcia ks 20 1 23| 1,15 26 1,3
Mlieko | 2 2 2,5 2,5 3 3
Kukuriéna strihanka kg 3 3 3,5 3,5 4 4
Olej kg 2,9 29 3,4 3,4 3,9 3,9

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 90 105 120

Hmotnost’ spolu: 90 105 120

Technologicky postup:

Brav€éové karé umyjeme vcelku pod teclcou vodou a osuSime. Nakrdjame na rezne, mierne naklepeme a osolime. Pripravime si
cesticko z muky, vajec a mlieka, naklepané rezne obalujeme v cesti¢ku a nakoniec v kukuriénwej strihanke, ktori musime na rezen
mierne pritlacit. Vyprazame po oboch stranach v horicom oleji.

Priloha: zemiaky na r6zne sp6soby, dusena ryza, Salaty z Cerstvej zelelniny, zeleninova obloha, ovocny kompét.

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

365 | 1527 | 14,82 | 0,00 428| 128 | 43,9 2,20 0,2| 0,50

420 | 1759 | 16,99 | 0,00| 499| 146| 535 2,50 02| 0,60

9|Qm =

484 | 2023 | 19,38 | 000| 569 | 17,7| 634 2,90 02| 0,70




7.035 - Brav€ovy rezen vyprazany *

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
Bravcové karé b. k. kg 7 7 8 8 9 9
Sofl kg 0,08 0,08 0,1 0,11 0,13| 0,13
Muka hruba kg 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2
Vajcia ks 15| 0,75 18 0,9 22 1,1
Mlieko | 1 1 1,25 1,25 1,5 1,5
Strdhanka kg 2 21 2,25 2,25 3 3
Olej kg 2,6 2,6 2,9 2,9 3,2 3,2

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 90 100 115

Hmotnost’ spolu: 90 100 115

Technologicky postup:

Brav€ové karé umyjeme vcelku pod te€lcou vodou a osusSime. Nakrajame na rezne, ktoré mierne naklepeme a osolime. Pripravené
rezne obalime v muke, vajciach rozslahanych v mlieku a strdhanke. Vyprazame po oboch stranach v horicom oleji. Pouzitim hrube;j
muky su rezne krehkeé.

Priloha: zemiaky na r6zne sp6soby, dusena ryza, Salaty z cerstvej zeleniny, ovocny kompot, zeleninova obloha.

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

387 | 1618 | 1523 | 0,00 394 | 218| 374 2,20 0,1 0,90
442 | 1851 | 17,55| 0,00 | 44,4 | 254 | 445 2,60 0,1 1,00
516 | 2160 | 20,43 | 0,00 | 495 | 32,7 | 543 3,00 0,1 1,30

9|Qm =




7.036 - Bravéovy zavitok prirodny *

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
Slanina Udena bez koze kg 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8
Vajcia ks 12 0,6 14 0,7 18 0,9 22 1,1
Muka hladka kg| 0,35| 0,35 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Cibufla kg 1,3 1,1 1,5 1,27 2 1,7 2,5 2,13
Uhorky sterilizované kg 0,7| 0,63 1 0,9 1,2| 1,08 1,5/ 1,35
Sofl kg| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,13| 0,13
Horcica kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 10 - Hor€ica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 39 46 52 58
Stava : 55 70 80 90
Hmotnost’ spolu: 94 116 132 148

Technologicky postup:

Bravéové stehno umyjeme vcelku pod teclcou vodou a osuSime. Umyté méso narezeme na rezne, naklepeme a osolime, potrieme
hor¢icou, poprekladame kuskami slaniny, natvrdo uvarenymi vajcami a sterilizovanymi uhorkami bez ndlevu. Zavinieme, zaistime
kovovou ihlou, zlahka pomucime a opecieme na casti oleja. Na zvySnej Casti oleja oprazime ocistend, pokrajanu cibulu, pridame
ope&ené zavitky, podlejeme vodou a dusime. Makké zavitky vyberieme a odstranime ihlu. Stavu vydusime, zaprasime mukou oprazenou
nasucho a rozriedime vodou. Povarime 20 mindt a nakoniec precedime na maso.

Priloha: dusena ryza, tarhofa, zemiakovy na r6zne 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 166 694 | 11,09 0,00 11,6 42| 20,4 1,30 1,7 0,40
B:l 230 961 | 13,34 | 000 | 17,4 50| 26,8 1,60 2,1 0,50
C:)| 275| 1153 | 1542| 0,00| 21,0 6,3| 32,6 1,90 2,7 0,70
D:] 318| 1331 | 17,59 | 0,00 24,2 7,7| 38,5 2,10 34| 0,90




7.037 - Bravéovy zavitok zahoracky *

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
Slanina Udena bez koze kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,8 0,8
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8
Kapusta kysla kg 2,5 2,5 3,5 3,5 4.5 4,5 55 55
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,6 0,6 0,7 0,7
Cibufla kg 1| 0,85 1,3 1,1 1,5 1,2 2 1,7
Rasca kg| 0,01 o0,01] 0,01 0,01] 0,02] 0,02 0,03 0,03
Sof kg| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,13 0,13
Cesnak kg 0,1/ 0,09 0,1] 0,09 0,1 0,09 0,15| 0,13
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,05| 0,05 0,07| 0,07 0,1 0,1
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Cukor krystalovy kg| 0,15 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Alergény: 1 - Obilniny
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 48 60 75 85
Stava : 55 65 75 90
Hmotnost’ spolu: 103 125 150 175

Technologicky postup:

Bravéové stehno umyjeme vcelku pod tecUcou vodou a osuSime. Umyté maso nakrajame na platky, jemne naklepeme a potrieme
ocistenym  prelisovanym cesnakom zmieSanym so solou. Pripravime si plnku: slaninu pokrajame na kocky, oprazime, vlozime kapustu
bez nalevu, rascu, €ervenl mletd papriku, mleté Cierne korenie a podusime. Plnkou naplnime pripravené méso, zvinieme a opecieme na
Casti oleja. Na zvySnej Casti oleja spenime oc€istenu, pokrajanu cibulu, viozime opecené zavitky, podlejeme vodou a dusime do makka.
Mékké zavitky vyberieme, Stavu vydusime a zahustime mukou oprazenou nasucho, ktorl rozriedime vodou. Nakoniec dochutime
cukrom, 20 minGt povarime a precedime na maso.

Priloha: zemiaky na rézne spdsoby.

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 166 694 | 11,09 0,00 11,6 42| 204 1,30 1,7 0,40
B:[ 230 961 | 13,34 | 000 | 17,4 50| 26,8 1,60 2,1 0,50
C:) 276 | 1153 | 1542| 0,00| 21,0 6,3| 32,6 1,90 2,7 0,70
D:] 318| 1331 | 17,59 | 0,00 24,2 7,7| 385 2,10 34| 0,90




7.038 - Horehronsky rezen *

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
Bravcové karé b. k. kg 7 7 8 8 9 9
Olej kg 27| 27 3 3| 35/ 35
Mlieko | 1,2 1,2 1,5 1,5 1,8 1,8
Vajcia ks 15| 0,75 20 1 25| 1,25
Muka hladka kg 0,8 0,8 0,9 0,9 1,1 1,1
Sofl kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2
Zemiaky kg 3| 1,95 4| 26 5| 3,25
Muka polohruba kg 1,2 1,2 1,4 1,4 1,6 1,6
Cesnak kg 0,1| 0,09 0,1/ 0,09 0,15 0,13

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 105 120 135

Hmotnost’ spolu: 105 120 135

Technologicky postup:

Bravéové karé umyjeme vcelku pod teclcou vodou, osuSime a nakrajame na rezne. Rezne mierne naklepeme, osolime a obalime v
hladkej muke. Pripravené rezne namacame do zemiakového cestitka: zemiaky umyjeme, olistime, postrihame, pridame vajcia,
polohrubl maku, mlieko, odcisteny, prelisovany cesnak a nakoniec osolime. Vyprazame v hordcom oleji.

Priloha: zemiaky na r6zne spdsoby, Salaty z €erstvej zeleniny, zeleninovéa 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.

388 | 1624 | 14,67 | 0,00| 403| 19,8| 36,4 2,30 32| 1,20

447 | 1869 | 17,07 | 0,00 | 454 | 23,6 | 452 2,70 4,2 1,50

9|Qm|>

520 | 2177 | 19,59 | 0,00 525| 282| 544 3,10 53| 1,80




7.039 - Moravsky bravéovy vrabec

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
Cesnak kg 0,1| 0,09 0,2| 0,18 03| 0,27 03| 0,27
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,3 0,3| 0,35| 0,35 0,4 0,4
Rasca kg| 0,01} 0,01 0,01 0,01f 0,02/ 0,02 0,03] 0,03
Sofl kg| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,15| 0,15
Cibufla kg 0,8/ 0,68 1] 0,85 1,5 1,27 2 1,7
Olej kg| 0,35| 0,35 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54
Stava : 40 50 60 70
Hmotnost’ spolu: 76 92 108 124

Technologicky postup:

Brav€ové stehno umyjeme pod te€icou vodou vcelku, osusime a pokrajame na porcie. Osolené, ulozime na pekac, potrieme ocistenym
prelisovanym cesnakom, polejeme olejom a posypeme ocCistenou na kolieska pokrajanou cibulou a rascou. Podliate horticou vodou
pec¢ieme do makka. Makké méso vyberieme, Stavu vydusime a zapraSime nasucho oprazenou mukou rozriedenou vodou. Povarime
este 20 minuat. Hotovl Stavu precedime cez husté sito.

Priloha: kapustovy alebo kelovy privarok, dusena kapusta, zemiaky varené, knedla.

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

Al 147 614 | 10,11 0,00 | 10,5 24| 134 1,10 09| 0,30
B 181 7591 11,92 0,00 13,3 35| 16,7 1,30 1,2 0,40
C:| 214 895 | 13,73 | 0,00 157 45| 20,6 1,60 1,8 0,50
D:| 254| 1064 | 1548 | 0,00| 18,5 54| 24,7 1,80 23| 0,70




7.040 - Bravcoveé stehno s bielou fazufou

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 9 9

Olej kg 0,9 0,9

Cibura kg 2 1,7

Fazula sucha kg 4 4

Korenie na pe¢ené méso kg 0,15/ 0,15

Paprika ¢ervena mleta kg 0,1 0,1

Peperonata kg 2 2

Paradajkovy pretlak kg 0,3 0,3

Sof kg 0,1 0,1

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 54
omacka : 106
Hmotnost’ spolu: 160

Technologicky postup:

Brav€ové stehno umyjeme, osuSime, potrieme korenim na pecenie masa a opefieme na Casti oleja. Na zvySnej Casti oleja oprazime
ocistend, najemno pokrdjanu cibulu, priddme paradajkovy pretlak, mletd €ervenu papriku a viozime opecené méso, ktoré podlejeme
vodou a dusime do mékka. Mé&kké méso vyberieme, do Stavy pridame uvarenu fazulu (bielu), peperonatu a dobre povarime. Dochutime
solou. Podavame platok mésa poliaty omackou.

Priloha: varené zemiaky.

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

9|Qm|>

402 | 1683 | 23,73| 0,00 21,5| 252| 61,1 3,90 4.1 6,90




7.041 - Svédsky reze

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
Bravcové karé b. k. kg 6 6 7 7 8 8 9 9
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8
Cibufla kg 1| 0,85 1,3 1,1 1,5 1,27 2 1,7
Muka hruba kg 0,2 0,2 0,3 0,3| 0,45| 0,45 0,6 0,6
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2
Syr tvrdy kg 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2
Smotana 12% | 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1 1,5 1,5
Sofl kg| 0,05 0,05| 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,15| 0,15
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,05/ 0,05 0,05| 0,05 0,1 0,11 0,15| 0,15

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54
Stava : 44 56 70 80
Hmotnost’ spolu: 80 98 118 134

Technologicky postup:

Bravéové karé umyjeme vcelku pod te€lcou vodou a osuSime. Pokrdjame na rezne, ktoré naklepeme, osolime a obalime v muke
zmieSanej s €ervenou paprikou. Opecieme z oboch strdn na Casti oleja. Opecené rezne vlozime do peka¢a vymasteného druhou €astou
oleja a posypeme cibulou. Maso v pekaci polejeme smotanou a dusime prikryté v rare. Makké rezne posypeme strihanym syrom,
pokvapkame maslom a zapec¢ieme 20 minut.

Priloha: dusena ryza, zemiaky varené, Salaty z ¢erstvej 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.

Al 196 822 | 11,41 0,00 | 15,8 24| 705 1,50 1,0 0,30
B:l 248 | 1036 | 13,65| 0,00| 20,1 34| 924 1,80 1,2 0,40
C:l 307 | 1286 | 1593 | 0,00| 25,2 4,7 1148 2,10 1,4 0,50
D:] 353| 1475| 1825| 0,00 28,5 6,2 | 138,0 2,40 19| 0,60




7.042 - Tatranska zmes

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 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,6 0,6
Cibula kg 0,5| 0,42 1,2 1,02 1,5 1,27 2 1,7
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03] 0,05| 0,05 0,1 0,1] 0,12] 0,12
Leco kg 0,5 0,5 1,1 1,1 1,8 1,8 2,2 2,2
Smotana 12% | 0,7 0,7 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4
Mlieko | 1,5 1,5 3 3 3,5 3,5 4 4
Sofl kg| 0,06/ 0,06] 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,15| 0,15
Hrasok sterilizovany kg 0,8 0,8 1,2 1,2 1,5 1,5 2 2
Képia sterlizovana kg 0,4 0,4 0,7 0,7 0,9 0,9 1 1

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54
Stava : 50 85 95 115
Hmotnost’ spolu: 86 127 143 169

Technologicky postup:

Bravéové stehno umyjeme pod te€icou vodou, osusime a pokrajame na rezance. Oc€istend, pokrajanu cibulu oprazime na oleji, pridame
nakrajané méso a prudko opecieme. Opecené maso osolime a priddme mletd Eervenl papriku, podlejeme vodou a podusime. Pred
dokon&enim pridame pokrajant kapiu, hragok bez nalevu a ledo. Stavu zahustime nasucho oprazenou mukou, ktorti rozriedime mliekom
a smotanou a eSte 20 minut povarime.

Priloha: zemiaky na rézne sposoby, knedla, cestovina.

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 172 718 | 11,22 0,00| 121 441 412 1,30 53| 040
B: 232 971 | 13,92 0,00| 16,2 75| 693 1,70 10,4 | 0,70
C:;| 285| 1191 | 16,23| 0,00| 20,0 98| 83,7 2,00 149 | 1,00
D:] 332| 1389 | 1868 | 0,00| 228 | 129| 98,6 2,30 18,1 1,30




7.043 - Moravsky vrabec so Spenatom

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

Cibufla kg 0,7 0,6 1| 0,08 1,2] 1,02 1,5 1,27

Cesnak kg| 0,08/ 0,08 0,1| 0,09 0,12 0,11 0,15| 0,13

Sol kg| 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,13} 0,13] 0,15| 0,15

Rasca kg| 0,01} 0,01 0,01 0,01f 0,01 0,01] 0,02] 0,02

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01f 0,01| o0,01f 0,01 0,01

Muka hladka kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3

Spenatové pyré:

Spenat kg 6 6| 75/ 75| 85 85 10 10

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

Cibufla kg 0,4/ 0,36 0,5| 0,42 0,6/ 0,51 0,8/ 0,68

Cesnak kg| 0,04/ 0,03] 0,05 0,04 0,07| 0,06 0,1] 0,09

Vajcia ks 15| 0,75 20 1 25| 1,25 30 1,5

Strdhanka kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 100 130 160 190

Hmotnost’ spolu: 100 130 160 190

Technologicky postup:

Maso umyjeme, osuSime, pokrajame na porcie. Dochutime sofou a korenim, posypeme rascou a prelisovanym cesnakom. Na dno
pekaca dame ocistend pokrajant cibulu, vlozime pripravené maéso, podlejeme vodou a pecieme do makka. Makké méso vyberieme,
vypek zahustime muakou oprazenou nasucho, zalejeme studenou vodou a varime 20 minut.

Spenatové pyré: na masle spenime ogistent, pokrajanu cibulu, pridame prelisovany cesnak, $penat a dusime cca 5 min(t vo viastnej
Stave. Dochutime solou, korenim. Zahustime rozS§lahanymi vajcami a strihankou. Dusime e$te 20 minut.

Priloha: Zemlové knedla.

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 263| 1102| 13,10 | 0,00 83| 321 1119 2,60 10,0 | 1,54
B:l 316 | 1323 | 16,30 | 0,00| 10,1 41,5| 146,9 3,80 11,1 1,80
C:] 350 | 1464 | 19,50| 0,00| 12,3| 50,1| 175,1 4,50 13,4 | 2,16
D:| 420| 1756 | 23,30| 0,00| 156 | 60,3 | 206,2 5,40 16,1 2,58




7.044 - Bulgurovy pilaf s bravéovym masom a zeleninou

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
Bulgur kg 4 4 4,8 4,8 5,8 5,8 7,2 7,2
Voda I 8,8 8,8 10,55| 10,55 12,8/ 12,8]| 15,85| 15,85
Bravéové stehno kg 6 6 7 7 8 8 9 9
Olej s prichutou masla kg 0,9 0,9 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4
Cibura kg 0,6/ 0,51 0,8| 0,68 09| 0,76 1| 0,85
Mrkva kg 1,5 1,2 1,8| 1,44 2 1,6 2,5 2
Karfiol kg 0,6/ 0,51 0,8| 0,68 1| 0,85 1,5| 1,28
Hrasok sterilizovany kg 0,7 0,7 0,9 0,9 1,1 1,1 1,3 1,3
Petrzlenova viat kg 0,1/ 0,07 0,15| 0,12 0,2| 0,15 0,25| 0,18
Sof kg| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,13 0,13
Syr Tofu lah6dkovy kg 1 1 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5
Ochucovadlo kg 0,1 0,11 0,15 0,15
Alergény: 1 - Obilniny, 6 - Séja
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 180 210 250 320
Hmotnost’ spolu: 180 210 250 320

Technologicky postup:

Bravéové stehno umyjeme, osuSime a pokrajame na kocky. Cibulu o€istime, pokrajame, oprazime na oleji s prichutou masla. Pridame
ocistend, na kocky pokrajand mrkvu, bravéové maso, oprazime, podlejeme vodou a dusime do mékka. Bulgur zalejeme odmeranym
mnozstvom vriacej vody, dochutime ochucovadlom, privedieme do varu, premieSame a varime pod pokrievkou asi 12 minut. Po
odpareni vody stiahneme bulgur z ohna, pridame k masu so zeleninou, pridame hraSok a uvareny karfiol rozobraty na ruzi¢ky. Dobre
premieSame a nechdme eSte 15 minat dodusit. Nakoniec zdobime strihanym syrom.

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 301| 1259| 20,10 0,00| 206| 288 | 15,0 2,80 42| 7,30
B:l 357 | 1495| 22,40| 0,00| 236| 342| 21,0 3,30 52| 8,70
C:| 427| 1785| 2550 | 0,00| 26,7| 41,6| 28,0 3,90 5,9 | 10,60
D:] 501| 2096 | 30,30 | 0,00 319| 514| 34,0 4,70 7,0 13,10




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




7.046 - Zivanska peéienka na pekaéi *

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

Slanina Udena bez koze kg 0,7 0,7 0,9 0,9 1,1 1,1

Sunka dusena kg| 05| 05

Olej kg 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4

Cibufla kg 1,8| 1,53 2 1,7 25| 2,12 35| 2,98

Horcica kg 0,1 0,1 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4

Lec¢o kg 1,3 1,3 1,8 1,8 2,2 2,2 3 3

Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,05 0,05 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08

Sofl kg| 0,05 0,05| 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,15| 0,15

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02

Alergény: 10 - Horcica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54
Stava : 38 40 50 60
Hmotnost’ spolu: 74 82 98 114

Technologicky postup:

Brav€ové stehno umyjeme vcelku pod te€ucou vodou, osuSime, nakrajame na rezne, ktoré mierne naklepeme, osolime, potrieme
horé€icou a posypeme mletou Eervenou paprikou. Slaninu a o€istenu cibulu nakrajame na tenké platky. Do olejom vymasteného pekaca
poukladame tenké platky slaniny (MS $unky), na ne ddme vrstvu masa, cibule a leda. MéZeme urobit niekolko vrstiev na seba po celom
pekaci. Na vrchnu vrstvu poukladame zvySok slaniny (Sunky), podlejeme vodou, prikryjeme a dusime v rure.

Priloha: zemiaky na r6zne spOsoby, Salaty z Cerstvej zeleniny, zeleninova obloha.

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

Al 181 758 | 11,20 0,00| 11,5 46| 18,2 1,40 10,6 | 0,65
Bl 225 941 13,80 | 0,00 15,8 58| 22,6 1,90 149 | 0,80
C:)| 286 | 1195| 16,10 | 0,00| 19,2 76| 29,6 2,80 20,8 | 1,20
D:] 331| 1385| 19,70 | 0,00| 234 99| 36,2 3,30 26,4 | 1,60




