FARL AL yhebomst B
R :ﬁzne druhy zeleninovych saléti.

(3102 - VEPROVA PECENE (BEZ KOSTI)
13102/a - VEPROVA KRKOVICE PECENA (BEZ KOSTI)

MJMW A: 75 g z toho 45 g masa b.k

B: 90 g z toho 60 g masa b.k.
Jeden a dva platky upecené pecené nebo krkovice bez kosti
podité nahnédlou fidkou Stavou masité viiné a chuti. Maso ma
typickou vini a chut, je pimérené meékke a Stavnaté.

Je stejny jako u receptury €. 13101 a 13101/a Veprova pece-
né a Vepiova krkovice (s kosti) s tim, Ze pii pfipravé nepouzi-
vame kosti.

Vhodné prilohy:
¥ jako u Vepfové petené a Vepfové krkovice (s kosti),
feceptura €. 13101 a 13101/a.

10 porci
10 porci

Druh potravin hmotnost v g

veprova pecené b. k.
veprova krkovice b. k.

sl

kmin

voda pitna

mouka hladka

hmotnost potravin

zZtraty celkem 642 747

hmotnost hotového vyrobku 750 900

energetick hodnota v kilojoulech 693 916
; (941) (1247)

VEPROVE MASO - Pecené vepiové maso 187



13101 - VEPROVA PECENE (S KOSTI)
13101/a - VEPROVA KRKOVICE PECENA (S KOSTI)

A: 90 g z toho 60 g masa s k.
B: 120 g z toho 90 g masa s k.

1 porce véetné Stavy

Jeden aZ dva platky upecené pecené nebo krkovice s kosti
podiité fidkou nahnédlou $tavou masité viné a chuti. Maso ma
typickou viini a chuf, je mékke a Sfavnaté.

Z pecené i krkovice odsekneme Castecné obratlove kosti, aby
se upecené maso lépe porcovalo.

Kosti opereme, rozsekame na drobno a viozime do pekace. Na
kosti polozime oplachnuté, osolené a okminované maso, mime
je podiijleme vodou a peeme za ob&asného prelévani vypece-
nou $tavou a podiévanim vodou domékka a dozlatova. (V pri-
béhu peeni maso obratime, aby se stejnomérné propeklo
atucné Casti propichujeme, aby se ¢astecné vypekl tuk.)
Upecené maso vyjmeme, $tavu vysmahneme na tuk, zaprasi-
me prosatou moukou, osmahneme, pfiméfené zalijieme vodou,
fozmichame a vzniklou §favu vafime nejméné 20 minut. Ke
konci varu ji podle potfeby prisolime a nakonec procedime.

Vhodné prilohy:
¢ riizné upravené brambory,

¢ kpedhky bramborové, chlupaté, houskové
¢ rizng upravené druhy zeli, ,
¢ Spenat, kapusta,

¢ rlizné upravené luSténiny,

¢ rizné druhy zeleninovych salati.

10 porci
10 porcl

Druh potravin hmotnost v g

A B

veprova pecené s k.
veprova krkovice s k.

sl

kmin

voda pitna

mouka hladka ‘

hmotnost potravin 1 547 SRI013

ztraty celkem 647 813

hmotnost hotového vyrobku 900 1200

energeticka hodnota v kilojoulech =827 1230
1 125) (1677)



