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11107 - SVICKOVA NA SMETAN 10 porci
A: 196 g 2 toho 46 g masa

1 porce véetné omécky
B: 212 g 2 toho 62 g masa

hmotnostv g

Jeden aZ dva platky hovéziho masa ukrojené pres viakno, hrubd  &istda  hrubd
na fezu je v mase slanina. Maso ma typickou vini a chut, je
Sfavnaté a priméfené mekké, prelité omackou bilé az na-  hovézi maso zadni k. u. 750 750 1000
Zloutlé barvy, pikantni viing a chuti a hustsf konzistence, slanina 375 3715 50

s sil 25 25 4

Vyrobni postup: tuk 100 100 100 100

B : ) g zelenina korenova 250 200 250 200
Op_lac_hnute dily masa prqtkneme slgmnou a asql:me cibule 100 85 100 85
Ocisténou zeleninu a cibuli nakréjime na platky, mirné voda pitnd 700 700 700 700
osmahneme na tuku, pfidime maso, kratce je v zékladu i cely 1 1 1 1
opeceme a podiijieme mimé vodou. K masu pfiddme pept Py
anové kofen, bobkovy list a tymidn a peciivé oplachnuty ~ "VEKofeni e B
citron, nakréjeny na plétky, zastrikneme octem, prikryjeme  DOPKovy st a tymidn 1 1 1 1
a maso dusime (peceme pod poklici) domékka, Bshem du-  Citron 50 45 50 45
Seni (peceni) maso obracime, prelévéme &févou a dolévame  ocet 50 50 50 50
vodu. cukr 30 30 30 30
Mekke maso vyjmeme, $tavu zhustime svétiou zasmazkou  méslo 50 50 50 50
pripravenou z masla a prosaté mouky, roziedime vodou, roz-  mouka hiadka 150 150 150 150
Slehdme a zvolna vafime za obZasného promichani nejméné  smetana 500 500 500 500
20 minut. Béhem varu pridime smetanu.
Omécku procedime, dochutime soli, octem a cukrem a zno--  hmotnost potravin 27255 2993
vu krétce povafime. 2iréty celkem 7655 873
Vhodné pfilohy: # Siroké nudle nebo Spagety, hmotnost hotového vyrobku 1960 2120
# houskové knedliky, # brusinkovy nebo Kikvovy kompot,  energeticka hodnota v kiojoulech 1660 1852

# karlovarské knedliky, # fez - porce citronu.




