ob 23.4.p013.5.

R 211213

Kureci stehna 220 g
10 kg

B 214018
Krati prsni fizek
15 kg, baleno v 7-8 vak sdccich

N
\/(\

e 230116

Kufeci kostky varené

grilované Kufeci fizky natural
2x2,5kg 6 x 2 kg, velikost filet 140 g+



MLECNE

€ 701398 € 703038
Strouhany mix \ Mdaslo Meliko
na pizzu N 40x2509

1x2kg 67

HOT O\/KY

€ sa1336
Mléko
trvanlivé
polotuéné
1,5 % Melikg

e 315570 § 2 340052
Cisaisky Tvarohové knedliky
trhanec | s kousky jahod 50 g
5x1kg Nowaco

1x5kg

QIA,JJ

ZELENIN

305116
Gastro Pizza
Sunkova

B 1080hL g B 429548 €: 730061
Kukufice wB;@y_g&ﬁ, 1 Cisarskd Mrkev
jemnd zeleninova S loupand
super sweet smés XXL 1x3kg
Bonduelle Bonduelle

1x2,5kg 1 x 3 kg, kvétdk,

brokolice,
mrkev pldtky

KOLONIAL

R | 9% 6ozl

Repa cervenad e e”e
nanudlicky  YBonduelle Fazolové lusky
Bonduelle i g ze"f"e jemné - ¥ a

1x 4000 g, - :»;‘ celé Bonduelle

pevny podil 2210 g - T . 1x4000g,

pevny podil 2210 g

Wionduele,

i?i' 603056

v ‘

. Celer na nudlicky ! e 316751

o) Bonduelle | S ‘| Lasagne platy
1Xx4000 g, . | piedvarené Allivori
pevny podil 2210 g 74 | 1x25kg, 12 platd
(A X “C/HQ | 475%275x 0,12 cm

€ 720063  *
Celer A A
loupany § ¢

PECIVO__

% 335858
Mini m¥izka puding jahoda
Bagetier S

125x 4049

Q\A,u

He 335859 )
Mini mfizka
puding €okoldda Bagetier
125x40g

Qu,u



RYBY

139005 % 166966 8102315

Filé porce Obalované Morské Stika .
seafrozen IQF « ™ nugety P argentinskd
Nowaco e S /  zaljodskeé tresky @ H (hejk), filety ™
1x75kg, 1x5kg 1ks =cca20 g N bez kiize

1porce =150 g
0

4, 60-200 .
e ]59 ot 1”1"‘9 i ]49 iy
e et D e
ﬁiﬁfﬁfmramundi ﬂ) Rﬂ J I%P;%

filet Premium

100-300 g ?:i 230265 E 250255
- aluparskeé Drubezi

bez kost{ SN §isky s uzeny

akize TN masem DD

1A% M. 2% (20X 80 g)

do vyproddni zdsob £
6"

285332 € 70724 € 711016 b
Srnéi maso Vepiova i i Chuck tender s
7 ke E v _ Argentina
na guldas plecVU OBJ i} w1t (faleSna
karton 5 kg, volné 4 ' M\ svickovad)
2 vakuové sacky e cca 8 kg dle véhy,
po 2,5 kg kus cca1,5-2 kg
285611 € 114176 2 261301
Krdliéi stehna Tradiéni smés Vepiovd pecené marinovand
Skg stehnao ¢ na sekanou ZAK v medu Tender Pork
hmotnosti 225-275 g Gurmet dle vahy, karton cca 10 kg
dle véhy, 4 vakuové - -
min. objedndvka 3 kg sGcky N
1A B po cca 2,5 kg

) Qv |
- — UZENINY__ BRAMBORY

& 711335 [} ”1

Hovézi & 724005 & 730129

nudlicky OBJ J Kufeci stehna Brambory 9
volné | uzend Bravur predvaiené
cca 10 kg, 5xcca200g kostky ’

prepravka E2, 1xlcm

volné lozené 6x2kg

4 ,



T
Veprovd roldda s medvédim

—— PREMIUM SOUS VIDE — c¢esnekem 2 ks sous-vide
2 xccalkg

:E‘ 30925? e 'd D% € 709002
ure pulene 1 ks sous-vide Veprova krkovice sous-vide

ccalkg cca 2,4kg

.:é:.
Jar Professional

do prumvslovvch mvcek
1x101

BEST SYSTEM ror |
TLESS CLEAN & SHINE |

(eremiew) | &
145

STROINI A RUEK] MYTI PODLAN,

850610 - mvcf prostiedek

{
8% 852209
Univerzdini
extra savy hadr
na podlahu Spontex

1x5| Lxsks 44%300m
1x1ks

Cesko
9% 850105
Cleamen 145 strojni
a ruéni myti podlah

“9: 852621
Potravinovda folie
Pro Smart Choice

Veikeré zbozi pohodlné objedndvejte na

(mujBidfood.cz

Zaregistrujte se jesté dnes!
Pro piipadnou pomoc s registraci volejte specialni linku
414 113 449 na Zékaznickém centru BIDFOOD CR.

Nabidka plati pouze do vyprodéni zésob! Ceny jsou uvedeny bez DPH.
Za chyby vzniklé v tisku neru¢ime. Pouzité fotogratie jsou ilustracnl.



(( Bidfood Receptovy kalkulaéni list r10917

709002 Gratinované brambory s krkovi¢kou, kvétakem
a hraskem

433 g/porce
[+5709002 Gratinované brambory s krkovi¢kou,

kvétdkem a hragkem 25,55 K&/porce |

1 porce 0 porci

Cislo  Nézev polozky g:gg‘ggf‘é%l_‘ Maso %7&?;’“" gg‘ﬁ" bez g?ﬁﬁf“"

730129 Brambory predvarené kostky 1x1 cm 6 x 2 kg 3490ke () 200 6,98 K& 0
541336 MIéko trvanlivé polotuéné 1,5 % Meliko 1 x 10 | 2290k¢ () 100 2,29 K 0
709002 Vepfova krkovice sous-vide Banquet cca 2,4 kg 17490kE () 75 1312 Ke 0
418511 Kvétdk -M- 4 x 2,5 kg 5290k¢ () 20 1,06 K& 0
418515 HraSek -M-4x2,5kg 4990ke () 20 1,00 K& 0
414190 Cibule kostky Nowaco 4 x 2,5 kg 4490ks () 5 022 K¢ 0
610096  Olej fepkovy Coronet 15x 11 4390k () 5 0,24 K¢ 0
641984  Mouka hladka Coronet 10 x 1 kg 1600k (0) 5 0,08 K& 0
612998  S(il jedld jodovand 12 x 1 kg 99ke () 2 0,02 K& 0
637107  Pepf Gerny mlety Coronet 1x 800 g 35500ke () 0,5 0,22 K& 0
637112 Cesnek granulovany Coronet 1 x 800 g 15900k () 0,5 0,10 K& 0
643185 Muskatovy ofi$ek cely Wiberg 1 x 300 g 67500k () 0,1 0,23 K& 0
Volnd  Petrzelové nat o (0 0 0,00 K& 0

Postup pfipravy

Maso vyjmeme z obalu a nakrajime na platky a poté prekrajime na kostky.

Na tuku orestujeme cibuli do sklovata, pfiddme hladkou mouku, kratce opegeme a zalijleme mlékem. Vznikne ném cibulovy
besamel, ktery provafime, dochutime soli a mletym muskétovym ofiskem. Vmichdme kostky nakrajené krkovicky, hragek

a drobnymi rizickami kvétaku.

Pfedvarené kostky brambor proplachneme ve studené vodé a piidame ke smési cibulového begamelu, krkovicky a kvétaku
s hraskem.

Tuto smés vloZime na vymastény plech a zapeteme 40 minut pfi 180 °C do zlatavé barvy na povrchu.

Vhodné prilohy: zeleninové salaty, sterilovana okurka

Poznamka
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(( Bidfood Receptovy kalkulaéni list r10234
v r y v . .
709002 Veprovy Ondras z krkovice sous vide
222 g/porce
I::‘709002 Veprovy Ondras z krkovice sous vide
16,88 K&/porce |
e _ v
1 porce 0 porci

Gislo Nazev polozky ggﬂg‘ffﬁf‘ﬁ% Maso (t»g?%él)stvi gg’hﬂ bez (lg?r%islvl
709002  Vepfova krkovice sous-vide Banquet cca 2,4 kg 17490k () 80 13,99 K& 0
610091  Olej fepkovy Coronet 1x 10| 3990ke () 25 1,02 K& 0
642000 Mouka hladka Ramill 10 x 1 kg 1990k¢ () 20 0,40 K& 0
541100 MIléko trvanlivé polotucné 1,5% 12 x 11 2190k () 15 0,33 K& 0
731005 Vejce M tridénd gastro 6 x 30 ks 610ke () 10 1,05 Ke 0
612998  Sul jedld jodovand 12 x 1 kg 990ke () 1 0,01 K& 0
637109  Majorénka drhnuté Coronet 1x 150 g 5250ke () 0,05 0,02 K& 0
Volné Brambory 16 O 70 1,12 K& 0
Volnd  Cesnek 45 (0 1 0,05 K¢ 0
Postup pfipravy

Oplachnuté brambory jemné nastrouhdme, nechame ustét a vodu scedime.

Do strouhanych brambor pfiddme mléko, prosdtou mouku, utfeny cesnek se soli, vejce, majoranku a dobfe promichame.
Veprovou krkovici sous-vide vybalime, osusime a nakrajime na poZzadované platky, které ponofime do bramborakového tésti¢ka
a sinazime v horkém tuku po obou stranach dozlatova.

Vhodné prilohy: - zeleninové saléty, kysela okurka nebo kysané zeli.

Poznamka

Maso je pocitané na 100g v syrovém stavu.

Kréjime na 64g v hotovém stavu + pocitame i vypek 20%, ktery v tomto pfipadé ale nepouzijeme.

1/1



