Hovézi rolada, pecena mrkev s nati,
bramborové placky

Polozka mnozstvi jednotka poznamky
Hovézi rolada 1 porce 1 porce

Bramborové placky 1 porce=2 ks 1 porce 100 g
Hovézi Stava prirodni zaklad 1 kg 0,05 kg

Mrkev sous-vide zaklad 1 kg 0,05 kg

Hovézi rolada 1 porce mnozZstvi jednotka

Hovézi zadni bio 0,075 kg

Mrazeny Spenat listovy bio 0,02 kg

Vejce varené 0,5 ks

Cibule loupana bio 0,005 kg

Sal 0,0007 kg

Cesnek loupany bio 0,002 kg

Olej sluneénicovy bio 0,003 kg

Pracovni postup:

Hovézi maso nakrajime na velké platky, naklepeme na tenko (1 platek ndm muZze slouZit jako vice
porci, aby prace byla rychlej$i a po uvareni teprve porcujeme na pozadované mnozstvi). Naklepané
maso posolime a poklademe orestovanym Spendtem (na oleji zpénime na jemno nakrajenou cibuli
a Cesnek, nasledné priddme Spenat a jen kratce podusime, osolime a nechame vychladit), varenym
vejcem krajenym na 1/6 a vie dikladné zatolime, stdhneme do félie, zavakuujeme a varime
v sous-vide na 85°C cca 8 hodin (zdlezi dle kvality masa). Nasledné vyjmeme ze sacku, vypek
mZeme pouzijeme do omacky a maso naporcujeme.

Bramborové placky 1 porce=2ks
Skvarkové placky t&sto zaklad 1 kg
Krupice

Veprové sadlo Skvarené

EVROPSKA UNIE

S ** Evropsky zemédélsky fond pro rozvoj venkova
* * Evropa investuje do venkovskych oblasti
Program rozvoje venkova
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CELOSTATNI SIT PRO VENKOV

poznamky

1 plackad 50 g
na obaleni

na opeceni

PROGRAM ROZVOJE VENKOVA



Bramborové placky tésto zaklad 1kg mnozstvi jednotka

Brambory varené ve slupce bio 0,9 kg
Mouka hrubd bio 0,075 kg
Krupice 0,075 kg
Vejce 1 ks
Sal 0,007 kg

Pracovni postup:

Pomleté bambory smichame se zbytkem surovin a vypracujeme tésto, které vyvalime na placku, ze
které nasledné vykrajujeme kolecka o hmotnosti 50 g. Po vykrojeni obalujeme v krupici a nasledné
peceme z obou stran na sadle do zlatova.

Hovézi st’ava pFirodni zaklad 1 kg mnozZstvi jednotka
Cibule loupana bio 0,25 kg
Mouka hladka bio 0,045 kg
Sadlo veprové bio 0,075 kg
Hor¢ice 0,028 kg
Sal 0,006 kg
Pepr* ¢erny mlety 0,0003 kg
Hovézi vyvar 11 0,8 kg

Pracovni postup:

Na sadle si pripravime tmavy cibulovy zéklad, ktery zaprasime hladkou moukou a pozvolna res-
tujeme do tmavé jisky. Na zavér smichame s hor¢ici a zalijeme hovézim vyvarem. Promichdme
metlickou a pozvolna privedeme k varu. Za obcasného michani pozvolna provarujeme 30 minut.
Provarenou Stavu precedime a dochutime soli, pepfem a hofici.

Mrkev sous-vide zaklad 1 kg mnozstvi jednotka poznamky
Mrkev s nati bio 1,2 kg pred ocisténim
Vinny ocet 0,065 |

Cukr 0,016 kg

Sal 0,01 kg

Olej olivovy 0,04 |

Maslo bio 0,06 kg

Salvéj 0,01 kg

Pracovni postup:

O¢isténou mrkev prekrojime podélené na pul, a pokud bude hodné velka, tak na 1/4 a poté pro-
hodime s octem, soli a olejem. Vlozime do sacku v jedné vrstvé, pridame platky masla a Salvéj.
Zavakuujeme a varime v sacku sous-vide na 85 °C 90 minut. Nasledné mrkev zprudka opeceme.



