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Masové jedld

Pecena krkovicka Mangadurca Pecena krkovicka Mangadurca z nasich fariem a pucené zemiaky z Tatier su vybornou kombinaciou
na obed ¢i veCeru. Pomaly pecené maso je makkucké, vonavé, ma Uzasnu chut a lahodny vypek. Ako prilohu sme zvolili tradi¢né
pucené zemiaky s oprazenou cibulkou na masti so Stipkou slaniny, ktoré budu urcite lahodit vagim zmyslom. NAVOD NA PRIPRAVU:
Pred konzumaciou odstrante karténovy obal. Celd neposkodenu tacku s neprepichnutou vrchnou féliou viozte do mikrovinnej rdry.
Na maximalnom vykone (800 W) zohrievajte cca 2-4 minuty, kym nezapocujete zvuk cez vrchny ventil. Po zohriati odstrante vrchnud
foliu (pozor horuce!l) a mozete priamo konzumovat alebo servirovat. Alternativne viete zohriat aj vo vriacej vode cca 10 min, alebo po
otvorenf a vyklopeni m&Zete zohriat v panvici. Dobru chut!

Hlavnou surovinou su bravcova krkovicka, zemiaky a cibula.

Viyrobok bol pripraveny varenim. Pri vyrobe boli pouzité cesnak, vyvar, bravcové pecené, Cierne korenie, demi glace, Cierne korenie,
sol, pretlak, domaca mast s oskvarkami, rasca.

Vyrobok bol vyrobeny v spolo¢nosti Mikrovak s.r.o. v Roznave

Citajte etikety nakupovanych potravin, prehodnocuijte, za €o a kolko platite, sledujte najmé: Iné pasterizované jedld mozu
obsahovat mnoho pridavnych Iatok pre zlacnenie vyroby, zvyraznenie chuti, arémy a farbiva ako aj konzerva¢né latky na predizenie
trvanlivosti: -E 160 ¢ - farbivo - Paprikovy extrakt - oranzové az Cervené prirodné farbivo rozpustné v tukoch. Pre jeho pouzitie je
doblezita jeho absorbcia do nosica, ktorym moze byt sol alebo maltrodextrin; -Maltodextrin - pouziva sa ako zahustovadlo, zlepSuje
textudru alebo chut, zvySuje trvanlivost potravin. Pouziva sa aj ako konzervacna latka, nahradu tuku a cukru v nizkokalorickych
potravinach; -E 640 - Glycin - pouziva sa ako ochucovadlo na zvyraznenie chuti a vone (pouziva sa aj pri tepelnej Uprave masa); -
Modifikovany kukuricny Skrob - pouziva sa ako zahustovadlo; -E 621 Glutaman sodny - pouziva sa ako zvyraznovac chuti a vone v
polievkach a oméackach a je sucastou aj niektorych ochucovadiel; -E 635 - 5 ribonukleotidy sodné - pouZivaju sa ako zvyraznovace
chuti a vone. ZvySuju Ucinok glutamanu sodného; -E 150 - farbivo karamel ako aj E 150 ¢ Amoniakovy karamel - pouziva sa ako
farbivo do omacok a takisto niekedy aj pri tepelnej Uprave kuracieho masa; -E 330 - kyselina citrénova - pouziva sa ako regulator
kyslosti a z&saditosti, konzervant na predizenie trvanlivosti; -E 412 (guma guar) - zahustovadlo E 415 (Xanthan guma) - zahustovadlo
a stabilizator. - Pouzivanie roznych arém na dochutenie jedal. - Pouzivanie paradajkovych pretlakov so zahustovadlom: modifikovany
Skrob. - Pouzivanie bravcovej slaniny pri priprave jedal ktora obsahuje, rézne arémy, regulator kyslosti: kyselina citronova E 330,
konzervacné latky: erytroban sodny E316 a dusitan sodny E250. - Pouzivanie kvasného octu s farbivom E 150 ¢ - amoniakovy
karamel.
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