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709029 Kureci pomazanka s mrkvi a jablkem 1 kg

Cislo Néazev polozky

709259  Kure pllené 1 ks sous-vide Banquet cca 1 kg
702025 Smetanovy termizovany syr Fénix 1 x 1 kg
703030 Tvaroh mékky nizkotucny 16 % susina Meliko 1 x 5 kg
610112 Olej olivovy Sansa1x 11

612998 Sul jedla jodovana 12 x 1 kg

643175  Pepf riZovy cely Wiberg 1 x 160 g

Volna Jablka

Voina Mrkev

Volna Petrzelova nat

Postup pfipravy

Jednotkova
cena bez DP

99,90 K&
154,90 K&
94,90 K&
145,00 K&
9,90 K&
529,00 K&

25

16

0

H Maso

1236 g/porce

116,58 K¢/porce

1 porce Q port
ot Sl R

550 54,95Ke

200 30,98 K¢

200 18,98 K&

20 2,96 K&

5 0,05Ke

1 331 Ke

150 3,75Ke

100 1,60 K&

10 0,00 Ke

Celé baleni kurat prohfejeme v konvektomatu pfi 80°C cca 10 minut, aby povolil vypek. Kufata vyjmeme z baleni a maso

otrhame od kosti a pomeleme na mlynku nebo drobné nasekame.

Oloupanou mrkev nastrouhame na jemném struhadle a kratce ji opeceme na olivovém oleji. K mrkvi pfidéame hrubé strout

oloupané jablko a kratce s mrkvi prohfejeme.
Do misy vloZime nasekané kufeci maso, opecenou mrkev s jablkem a priddme syr fénix (syr typu lucina), tvarch a zamich:
Dochutime soli a dle potfeby
Cerstvé mletym rdZovym pepfem.
Pomazanku nechame vychladit.

Poznamka

K pomazance se skvéle hodi Cerstvé pefivo nebo opetené toasty.
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709201 Krati prso s Bulgur pilaf

709201 Kruti pl

rso s Bulgur pilaf

447 g/porce

32,87 K&/porce

1 porce
Gislo Nézev polozky gﬁggf:%ém Maso E‘g?ﬁ,ﬁfm :
611620 Bulgur hruby 4 x 500 g 2890Ks 100
709201  Krati prsa sous-vide Banquet cca 2,2 kg 23990Ke 74
618060 Rajcata drcend Gustodoro 1 x 10 kg 3990Ks | 25
428970 Fazolové lusky duo celé (Zluté, zelené) Bonduelle 1 x 2,5 kg 104,90 K& 20
428934  Paprikové trio Bonduelle 1 x 2,5 kg 11990K8 15
610091  Olej fepkovy Coronet 1 x 10| 3590Ke | 10
679820 Rajsky protlak koncentrovany Chef Club 1 x 800 g 180,00Ke | 10
703038 Maslo Meliko 40 x 250 g 6890KE | 5
612998 Sl jedld jodovana 12 x 1 kg 990Ke | 2
637107  Pepf Eerny miety Coronet 1 x 800 g 299,00KE 02
643555 Tymian suseny Kamis 1x 180 g 299,00Ke | | 0,2
Volnd  Voda nebo hovézi vyvar 0 C 160
Volna Cibule 0 ] 20
Volng  Petrzelové nat 0 1

Postup pfipravy

Fel Cenabez i

DPH
5,78 K&
17,75 K&
1,00 K&
2,10 K&
1,80 K&
037 K&
2,25 K&
1,38 K&
0,02 K&
0,07 K&
0,33 K&
0,00 K&
0,00 K¢

0,00 Ke

Maso vyjmeme z baleni a nakrajime jej na pozadovanou velikost porci. Vypek z masa odloZime stranou.
Na tuku zpénime na platky nakréjenou cibulku a pfiddme tymian. V tomto okamZiku 1/2 davky opecene cibulky posyper
nakrajené kriti maso, které kratce prohfejeme pii 145°C 10 minut (staci tésné pfed vydejem).
Do zbylého zakladu pfidéme, maslo, rajcatovy protlak, ktery opeceme, paprikové trio, sekana rajcata, stl a mlety cerny pe
zakladu ptidame proprany bulgur, vypek z baleni a horky vyvar. Nechame na mirném plamenu dusit cca 30 minut. Do hot

bulguru pfimichame rozmrzlé fazolové lusky a promichame.

Pfi vydeji ddme na talif vétsi kope&ek bulguru a na néj polozime kriiti platek s cibuli a tymianem.

Talif krasné doplini maly listovy saldtek s fedkvi¢kou a cherry rajcatkem.

Krti maso mizeme zameénit za:
709053 trhané hovézi maso
709502 krali¢i stehno (trhané)

0 por

Mnoz
(g/ml
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709054 Hovézi licka po burgundsku
466 g/porce
38,91 Ké/porce

IpoveR: oo o o Uporet

Gislo Nazev polozky gggg%‘gf‘éﬁm Maso ?g’/‘gi!f“"' gg‘;‘a bez {‘g;‘gil)s““'
Hovézi licka s kofenovou zeleninou sous-vide Banquet . ; .
709054 o906 kg 25990K8 130 33,79 K&
428931 Zampiony krajené Bonduelle 1 x 2,5 kg 10490KE 10 1,05 K&
618081 Rajsky protlak dvojité koncentrovany 28/30 1 x 800 g 80,00KE 10 1,00 KE
610124  Olej slunecnicovy Coronet 1 x 51 38,90 K& 6 0,26 K&
615037 Cibulky stfibfité Coronet Exclusive 3x 1,7 | 95,00 K& 5 0,31 K&
637502  JiSka tmava (granulovana) Coronet 1 x 1,5 kg 90,00 K& 5 0,45 Ke
703038 Maslo Meliko 40 x 250 g 68,90 K& 5 1,38 K&
730043  Cesnek loupany saéek 1 x 1 kg 219,90 K& 3 0,66 K&
612998 Sl jedld jodovana 12 x 1 kg 9,90 K¢ 2 0,02 K&
733140 Merlot IGT ¢ervené vino BIB 1 x 3| 77,00 Ké 0 0,00 K&
Volnd  Brambory 0 200 0,00 K&
Volna Voda nebo hovézi vyvar 0 50 0,00 K&
Volng  Jarni cibulka 0 ] 30 0,00 K&
Volna Cibule 0 10 0,00 Ké

Postup pfipravy

Celé baleni hovézich licek vlozime do konvektomatu na program para 80 °C cca 15 min. Baleni otevieme, maso nakréjime r

porce a zbylou omacku pFepasirujeme. Maso uchovédme ve vydejové teploté.
Na cibulovém zakladu orestujeme platky &esneku, bobkovy list, tymian a rajCatovy protlak. Zalijeme ¢ervenym vinem (ve SJ
muzeme vynechat) a vyvarem. Krétce povafime do zméknuti cibule. Pfiddme pfepasirovanou zeleninovou omacku z licek

a zahustime tmavou jiskou nebo zadpraZkou. Dle potfeby dochutime soli mletym pepfem.
Na mdsle podusime zvlast na mésitky pokrajené zampiony a sterilované cibulky, které pfimichdme do omacky.

Podavame se $touchanymi bramborami s jarnf cibulkou.



