	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

	korenie na hovädzie mäso
	-
	-
	0,10
	0,10
	0,15
	0,15
	0,20
	0,20

	omáčka rajčiaková (Neapol)
	1,50
	1,50
	2,00
	2,00
	2,50
	2,50
	3,00
	3,00

	olej s príchuťou masla
	0,80
	0,80
	1,00
	1,00
	1,20
	1,20
	1,40
	1,40

	cibuľa
	1,00
	0,85
	1,20
	1,02
	1,50
	1,37
	2,00
	1,70

	šampiňóny sterilizované
	0,75
	0,75
	1,00
	1,00
	1,20
	1,20
	1,50
	1,50

	sušené rajčiaky
	0,40
	0,40
	0,50
	0,50
	0,70
	0,70
	0,80
	0,80

	hmotnosť porcie mäsa v g 
	34
	40
	46
	52

	hmotnosť

porcie šťavy v g
	60
	75
	90
	100


6.082 Hovädzie plátky na šampiňónoch a rajčiakoch



100 porcií
Receptúra
Výrobný postup

Hovädzie mäso umyjeme pod tečúcou vodou, osušíme, pokrájame na plátky, jemne naklepeme, vložíme do cibuľového základu a dáme do konvektomatu. Podlejeme vodou a dusíme do mäkka. Mäkké mäso vyberieme, šťavu vydusíme na tuk, pridáme šampiňóny a pokrájané sušené rajčiaky. Zalejeme rajčiakovou omáčkou (Neapol), ktorú si pripravíme podľa návodu výrobcu, povaríme 20 minút. Na tanieri podávame plátok mäsa, poliaty omáčkou.

Príloha : knedľa

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
	1259
	315
	20,1
	20,6
	1,4
	28,8
	7,3
	15
	2,8
	0,02
	0,04
	0,41
	4,2
	0,1

	B
	1495
	374
	22,4
	23,6
	1,6
	34,2
	8,7
	21
	3,3
	0,04
	0,05
	0,57
	5,2
	0,3

	C
	1785
	447
	25,5
	26,7
	1,9
	41,6
	10,6
	28
	3,9
	0,07
	0,06
	0,74
	5,9
	0,4

	D
	2096
	524
	30,3
	31,9
	2,1
	51,4
	13,1
	34
	4,7
	0,11
	0,08
	0,93
	7,0
	0,5


