
                                                                  Razítko závodu                                        Sestavil: Šteflová


                                                      


                                                                                    


                                                                                                                                         Schválil:   








                                                                  RECEPTNÍ LÍSTEK 





Receptura – kalkulační list na         10                                  Porcí/ks/kg 





ČÍSLO:     66                  NÁZEV:  HORÁCKÝ ZÁVITEK     


Stručná charakteristika:Hovězí závitek podlitý šťávou chuti po použitých surovinách.











Hmotnost 1 porce 200g


                                                                                                                  


                  DRUH  POTRAVIN                                                                  Hmotnost v g


                                                                                                                            Hrubá                                   Čistá 








Slanina                                                                                                                                  100


Olej                                                                                                                                        200


Vejce 2ks                                                                                                                                80


Brambory                                                                                                                             200


Zelí bílé kyselé                                                                                                                     200


Cibule                                                                                                                                   200


Pepř mletý                                                                                                                                1


Sůl                                                                                                                                           10


Majoránka                                                                                                                               1


Kmín                                                                                                                                       10


Vepřová šťáva                                                                                                                     120


Voda                                                                                                                                    1000


Hovězí zadní                                                                                                                       1000                                                                                                                                          











Hmotnost potravin celkem                                                                                             3100                                           


Ztráty celkem                                                                                                                  1040    





Hmotnost hotového výrobku                                                                                         2000               





Výrobní postup: Hovězí maso nakrájíme asi na 10dkg plátky,které naklepeme,okraje nařízneme,osolíme a opepříme.Na kostičky nakrájené brambory a slaninu,pokrájené kyselé zelí společně dusíme na poloviční dávce oleje. Po dohotovení přidáme syrové  vejce,mírně osolíme,opepříme přidáme majoránku,kmín a zamícháme.Takto připravenou nádivku klademe na připravené plátky masa,které po svinutí převážeme nití.Závitky poskládáme těsně k sobě do nízké nádoby,krátce  v horké troubě zapečeme a zalijeme vepřovou šťávou.dusíme do měkka.





Příloha:rýže


              pečivo











               








































































































      Školní jídelna


     České  Velenice











