Telacie dusené na zelenine

8 - Pokrmy z telacieho masa Strana : 1
| Normy 2021
6. Nazov receptu Cislo
1| Telaci perkelt 8.001
2| Telaci rezen na taliansky spdsob 8.002
3| Teflaci rezen prirodny 8.003
4| Telacia roldda plnena 8.004
5| Telacie dusené na rasci 8.005
6| Telacie na smotane 8.006
7| Telacie dusené s hraskom 8.007
8

8.008




8.001 - Tel'aci perkelt

Kategoria: Pokrmy z tefacieho mésa Pocet porcii: 100

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

Telacie 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

Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,12| 0,12

Cibura kg 1| 0,85 1,5/ 1,27 2 1,7 25| 2,12

Paradajkovy pretlak kg 0,2 0,2 025/ 0,25 0,3 0,3|] 0,35| 0,35

Paprika ¢ervena mleta kg| 0,05 0,05 0,07 0,07 0,08/ 0,08 0,1 0,1

Muka hladka kg| 0,25 0,25| 0,35| 0,35 0,4 0,4| 0,45| 0,45

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

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia méasa : 33 39 44 49

Stava : 64 84 93 116

Hmotnost’ spolu: 97 123 137 165

Technologicky postup:

Maso umyjeme vcelku, osu$ime, pokradjame na kocky. Cibulu ogistime, pokrajame a spenime na oleji. Priddme pokrajané maso,
oprazime, posypeme cCervenou sladkou paprikou, osolime, podlejeme vriacou vodou a prikryté dusime. K makkému masu pridame
paradajkovy pretlak. Mdku oprazime nasucho, rozriedime vodou a vlejeme do $tavy. Dovarime.

Priloha: halusky, cestoviny.

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 111 465 | 11,45| 0,00 5,7 33| 19,2 3,00 24| 0,30
B: 147 617 | 13,53 | 0,00 8,2 4,7| 25,0 3,60 32| 0,50
C:| 18t 757 | 1548 | 0,00| 10,6 56| 29,4 4,10 40| 0,60
D:l 215 901 | 17,51 0,00 | 13,1 6,6 | 359 4,60 48| 0,80




8.002 - Telaci rezen na taliansky sp6sob

Kategoria: Pokrmy z tefacieho mésa

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Telacie 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
Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,12| 0,12
Paradajkovy pretlak kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4] 0,45| 045
Citrénova Stava kg 0,2| 0,08 0,2| 0,08 0,3| 0,12 0,3| 0,12
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01] 0,01 0,01
Muka hladka kg| 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,35/ 0,35 0,4 0,4
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15/ 0,15| 0,15/ 0,15
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15, 0,15| 0,15/ 0,15
Syr tvrdy kg 0,7 0,7 0,8 0,8 1 1 1,1 1,1
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 : 33 39 44 49
Stava : 64 80 90 110
Hmotnost’ spolu: 97 119 134 159

Technologicky postup:

Telacie stehno umyjeme vcelku, osuSime, nakrajame na platky, jemne naklepeme, osolime, okorenime a opecieme na oleji z oboch
stran. Pridame ogistenti, pokrajanii korefiovii zeleninu, podlejeme vodou a dusime. Neskér priddme paradajkovy pretlak. Stavu
zahustime na sucho oprazenou mukou, dochutime cukrom a citrénovou $tavou, zjemnime maslom a uvarime. Pri podavani kazdu porciu

posypeme strihanym syrom.

Priloha: zemiaky na ré6zne 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.
A:l 148 618 | 13,30 | 0,00 8,3 4,6 | 90,6 3,20 58| 0,60
B: 187 781 | 15,52 | 0,00 11,0 6,1 | 105,9 3,80 75| 0,80
C:l 230 963 | 18,00 | 0,00 | 14,4 6,4 | 130,8 4,40 8,9 | 1,00
Dl 266 | 1115| 20,22| 0,00 17,1 7,2 | 1459 5,00 10,4 | 1,10




8.003 - Tel'aci rezen prirodny

Kategoria: Pokrmy z tefacieho mésa Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Telacie 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
Sofl kg| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,15| 0,15
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15| 0,15
Muka hladka kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3] 0,35| 0,35

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 33 39 44 49
Stava : 34 48 52 56
Hmotnost’ spolu: 67 87 96 105

Technologicky postup:
Maso umyjeme vcelku, osu$ime, pokrajame na rezne, jemne naklepeme, osolime a obalime v muke. Opecieme z oboch stran na oleji,

vlozime do pekéca, podlejeme vodou, zjemnime maslom a dusime do mékka.

Priloha: zemiaky na rézne 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 Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A: 99 415] 10,55 | 0,00 58 1,3| 133 2,80 0,3| 0,00
B: 129 538 | 12,33 | 0,00 8,1 1,7| 156 3,30 04| 0,10
C:| 163 684 | 14,18 | 0,00 | 10,8 24| 182 3,80 04| 0,10
D:] 193 807 | 1597 | 0,00 13,2 28| 20,7 4,20 05| 0,10




8.004 - Tel'acia rolada plnena

Kategoria: Pokrmy z tefacieho mésa Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Telacie stehno kg 6 6 7 7 8 8 9 9
Olej kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8
Sofl kg| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1] 0,12] 0,12
Sendvi¢ kg 1,2 1,2 1,8 1,8 2,5 2,5 3 3
Mlieko | 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5 2 2
Vajcia ks 13| 0,65 15| 0,75 19| 0,95 25| 1,25
Muskatovy kvet kg 0,01 0,011 0,01} 0,01| 0,01| 0,01
Petrzlenova viat kg| 0,05| 0,04 0,1| 0,09 0,1] 0,09 0,1| 0,09
Maslo kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15] 0,15 0,2 0,2

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 47 62 72 82
Stava : 50 55 70 90
Hmotnost’ spolu: 97 117 142 172

Technologicky postup:

Telacie maso umyjeme vcelku, osuSime, nakrajame na véacSie platy, naklepeme, osolime a naplnime pinkou, zvinieme do rolady,
opec¢ieme na oleji, podlejeme vodou a upecieme. Pocas pecenia podlievame vlastnou Stavou a maslom. Upecené méaso vyberieme a
pokrajame.

Plnka: pokrajany sendvi¢ navihéime v mlieku, v ktorom sme rozslahali Zitka, osolime, priddme muskatovy kvet, petrzlenovi viat,
zamieSame a zlahka vmieSame z bielkov tuhy sneh.

Priloha: zemiaky na rézne 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.

A:l 143 600 | 12,55 | 0,00 6,7 79| 315 3,10 1,1 0,30
B:| 187 781 | 15,01 0,00 8,7| 11,8| 39,0 3,70 2,1 0,50
C: 239| 1000 | 17,69| 0,00| 11,3| 16,1 47,1 4,30 22| 0,70
Dl 292 | 1221| 20,38| 0,00 145 | 194 | 582 4,90 22| 0,80




8.005 - Telacie dusené na rasci

Kategoria: Pokrmy z tefacieho mésa Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Telacie 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
Sofl kg| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1] 0,12] 0,12
Cibula kg 1] 0,85 1,5 1,27 2 1,7 25| 2,12
Rasca kg| 0,01} 0,01 0,01 o0,01| 0,02 0,02 0,02| 0,02
Muka hladka kg| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 33 39 44 51
Stava : 34 48 52 66
Hmotnost’ spolu: 67 87 96 117

Technologicky postup:
Maso umyjeme vcelku, osuSime, pokrdjame na kusy cca 1 kg, opecieme na oleji, pridame ocistenu, pokrajanu cibulu, sol a rascu.

Podlejeme vodou a pod pokrievkou dusime do makka. Makké maso vyberieme a pokrajame na plétky. Stavu zahustime na sucho
oprazenou mukou a nalejeme na maso.

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.

A:l 108 452 | 11,33 | 0,00 5,6 28| 17,6 3,00 1,3 0,30
B 141 589 | 13,27 | 0,00 8,1 36| 21,7 3,50 1,8 0,40
C:| 176 736 | 1527 | 0,00 10,5 48| 259 4,00 23| 0,60
D:| 207 866 | 17,15| 0,00 | 13,0 52| 30,1 4,50 29| 0,70




8.006 - Telacie na smotane

Kategoria: Pokrmy z tefacieho mésa Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Telacie 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
Sof kg| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,13 0,13
Cibura kg 0,6 0,51 1| 0,85 1,3 1,1 1,5| 1,27
Citrény kg 0,3| 0,12 0,3| 0,12 0,4/ 0,16 0,6/ 0,24
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Milieko I 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3 3
Smotana | 0,75 0,75 1 1 1,5 1,5 2 2
Muka hladka kg| 025/ 0,25| 035| 0,35| 0,45| 0,45 0,6 0,6
Korefiova zelenina kg 3 2,4 4 3,2 4 3,2 5 4
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 33 39 44 51
Stava : 70 90 100 120
Hmotnost’ spolu: 103 129 144 171

Technologicky postup:

Maso umyjeme vcelku, osuSime, pokrajame na kusy o hmotnosti cca 1kg, osolime a opecieme na Casti oleja. Na zvySnom oleji spenime
ocistenu, pokrajanu cibulu, pridame o€istend postrihanud korefovud zeleninu a oprazime. Do hotového zakladu vlozime méso, korenie a
dusime pod pokrievkou vo vlastnej Stave. Po€as dusenia podlejeme vriacou vodou. Makké méso vyberieme a pokrajame na porcie.
Stavu zahustime nasucho oprazenou hladkou mikou rozmie$anou v mlieku, v smotane s citrénovou $tavou a povarime.

Priloha: knedrla, cestoviny, 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.
Al 129 541 | 12,20 | 0,00 6,8 45| 49,7 3,20 6,8 | 1,60
Bl 171 716 | 14,49 | 0,00 9,6 6,2| 64,6 3,80 84| 1,90
C: 215 898 | 16,79 | 0,00 | 12,7 7,7| 80,0 4,40 93| 220
D:] 262| 1096 | 19,20 | 0,00 159 99| 98,0 5,00 10,4 | 2,50




8.007 - Telacie dusené s hraskom

Kategoria: Pokrmy z tefacieho mésa Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Telacie 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
Sofl kg| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1] 0,12] 0,12
Hrasok sterilizovany kg 1,4 1,4 2,1 2,1 2,2 2,2 2,5 2,5
Cibufla kg 0,6/ 0,51 1] 0,85 1,5 1,27 2 1,7
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15
Muka hladka kg| 0,25| 0,25| 0,35| 0,35 0,4 0,4 0,5 0,5

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 33 39 44 51
Stava : 54 68 82 96
Hmotnost’ spolu: 87 107 126 147

Technologicky postup:
Maso umyjeme vcelku, osuSime a pokrajame na kocky. Na oleji spenime ocistend, pokrajanu cibulu, vlozime pokrajané méso, sol,

oprazime a podlejeme vriacou vodou. Nechame dusit. Pridame sterilizovany hraSok bez nalevu, zahustime na sucho oprazenou mukou,
zjemnime maslom a dodusime.

Priloha: zemiaky na r6zne sp6soby, dusena ryza, 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.

A:l 123 516 | 11,95 | 0,00 6,5 40| 203 3,10 24| 0,50
B:l 163 680 | 14,26 | 0,00 9,0 58| 26,3 3,70 35| 0,80
C:; 196 820 | 16,24 | 0,00 11,4 6,7 | 30,7 4,30 42| 0,90
D:] 236 989 | 18,39 | 0,00 | 14,3 82| 36,2 4,80 50| 1,20




8.008 - Tefacie dusené na zelenine

Kategoria: Pokrmy z tefacieho mésa Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Telacie 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
Sof kg| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,13 0,13
Cibura kg 0,6 0,51 1| 0,85 1,3 1,1 1,5| 1,27
Karfiol kg 1 0,8 1,2 0,96 1,3| 1,04 1,5 1,2
Hrasok sterilizovany kg 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8 1 1
Korerfiova zelenina kg 1,5 1,2 2 1,6 2,5 2 3 2,4

Alergény: 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 42 48 54
Stava : 64 88 112 136
Hmotnost’ spolu: 100 130 160 190

Technologicky postup:

Telacie médso umyjeme vcelku, osuSime a pokrajame na platky, ktoré jemne naklepeme a opecieme na €asti oleja. Cibulu o€istime,
pokrajame a spenime na oleji. Do pripraveného zakladu vlozime opecené maéso, pridame ocistend na kocky pokrajand korenovu
zeleninu a karfiol rozobraty na ruzicky. Podlejeme vriacou vodou, osolime a dusime. Polomakké méso odkryjeme, dame dopiect do rury
este na 20 az 30 minut. HraSok bez nalevu pridavame do Stavy a prevarime.

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.

A:l 101 423 | 11,10 | 0,00 5,0 25| 26,7 3,10 9,6 | 0,90
B 134 562 | 13,08 | 0,00 7,4 34| 339 3,70 12,3 | 1,20
C:| 166 694 | 1498 | 0,00 9,7 4,1 40,1 4,30 14,3 | 1,40
D:] 198 829 | 16,93 | 0,00 | 12,0 48| 473 4,80 16,6 | 1,70




