6.001 - Frankfurtské hovadzie maso *

Kategoria: Pokrmy z hovadzieho mésa Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Hovadzie zadné k. . kg 6 6 7 7 8 8 9 9

Parky jemné kg 1| 0,95 1,1 1,04 1,2 1,14 1,3] 1,23

Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9

Paradajkovy pretlak kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3

Muka hladka kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4

Cibura kg 0,5| 0,42 0,6/ 0,51 0,7| 0,59 0,8/ 0,68

Paprika ¢ervena mleta kg| 0,05 0,05| 0,05| 0,05 0,08 0,08 0,1 0,1

Korenie ¢ierne mleté kg 0,03| 0,03] 0,05| 0,05

Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 43 49 55
Stava : 36 41 42 72
Hmotnost’ spolu: 72 84 91 127

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osuSime, pokrajame na 1kg kusy, preSpikujeme parkami a opecieme na ¢asti oleja. Ogistenu cibulu
pokrajame, oprazime na zvySnom oleji, pridame mletd Cervenl papriku, paradajkovy pretlak, mleté Cierne korenie, sol a podliejeme
vodou. Do takto pripraveného zakladu vloZzime méaso so Stavou a pod pokrievkou dusime do makka. Méso vyberieme, pokrajame na
porcie, Stavu zahustime nasucho oprazenou mukou rozslahanou vo vode a eSte 20 minat varime.

Priloha: dusena ryza, varené zemiaky, Salaty z €erstvej zeleniny.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

Al 123 514 | 13,20 | 0,00 6,7 2,4 9,6 1,40 1,0| 0,20
B: 153 642 | 1528 | 0,00 9,1 26| 11,3 1,60 1,4 0,20
C:l 190 795| 1756 | 0,00| 11,6 38| 152 1,90 1,8 0,40
D:l 226 947 | 19,81 0,00 | 141 5,1 18,7 2,20 24| 0,50




