6.080 Hovädzí guláš s červenou fazuľou						100 porcií 

[bookmark: _GoBack]Receptúra
	Potravina
	Veková skupina

	
	A
	B
	C
	D

	Hmotnosť v kg, l, ks 

	
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá

	hovädzie mäso (zadné)
	6,00
	6,00
	7,00
	7,00
	8,00
	8,00
	9,00
	9,00

	fazuľa červená
	0,70
	0,70
	1,20
	1,20
	1,50
	1,50
	2,00
	2,00

	kukurica steriliz. b. n
	0,70
	0,70
	1,00
	1,00
	1,20
	1,20
	1,50
	1,50

	olej
	0,35
	0,35
	0,50
	0,50
	0,70
	0,70
	0,90
	0,90

	cibuľa
	1,00
	0,85
	1,20
	1,27
	2,00
	1,70
	2,50
	2,12

	lečo b. n.
	1,00
	1,00
	1,50
	1,50
	2,00
	2,00
	3,00
	3,00

	červená paprika mletá
	0,03
	0,03
	0,05
	0,05
	0,07
	0,07
	0,10
	0,10

	dochucovadlo
	-
	-
	0,02
	0,02
	0,02
	0,02
	0,03
	0,03

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Hmotnosť porcie v g
	85
	105
	135
	155

	z toho mäsa v g
	34
	40
	46
	52


Výrobný postup
Hovädzie mäso umyjeme pod tečúcou vodou, osušíme a pokrájame na rezance. Očistenú, pokrájanú cibuľu opražíme na oleji, pridáme pokrájané mäso, ktoré krátko podusíme, červenú papriku, zalejeme vodou a varíme do mäkka. K mäkkému mäsu pridáme lečo, sterilizovanú kukuricu, dochucovadlo a povaríme. Ako posledné pridáme uvarenú červenú fazuľu aj s vodou, v ktorej sme ju varili.
Podávame s chlebom.
Nutričné zloženie 1 porcie
	veková
skupina
	energetická
hodnota
	bielkoviny
	tuky
	kyselina
linolová
	sacharidy
	vláknina
	vápnik
	železo
	Vitamíny

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	A
	B1
	B2
	C
	E

	
	kJ
	Kcal
	g
	g
	g
	g
	g
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg

	A
	696
	174
	13,43
	10,30
	1,9
	12,2
	2,6
	27,2
	2,7
	0,01
	0,12
	0,05
	13,6
	0,2

	B
	863
	216
	16,36
	11,81
	2,4
	14,9
	2,9
	32,9
	3,4
	0,02
	0,15
	0,06
	20,1
	0,2

	C
	1046
	262
	18,99
	13,60
	2,9
	18,1
	3,9
	39,8
	4,0
	0,02
	0,19
	0,08
	28,3
	0,3

	D
	1222
	306
	22,02
	15,17
	3,5
	22,1
	5,1
	48,3
	4,6
	0,03
	0,23
	0,11
	34,2
	0,4



