6.006 - Hovadzi gulas bratislavsky

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
Hovédzie zadné b. k. kg 6 6 7 7 8 8 9 9
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8
Mlieko | 2,5 2,5 3,5 3,5 4 4 5 5
Muka hladka kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,5 0,5 0,7 0,7
Cukor krystalovy kg| 0,05 0,05 0,07 0,07 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Cibufla kg 0,5| 0,42 0,8| 0,68 0,8/ 0,68 1] 0,85
Citrony kg 0,2| 0,18 0,2| 0,18 0,3| 0,27 0,4| 0,36
Bobkovy list kg| 0,01} 0,01 0,02| 0,02 0,03 0,03] 0,04| 0,04
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06f 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Korefiova zelenina kg 1 0,8 2 1,6 2 1,6 3 2,4

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 60 80 100 130
Hmotnost’ spolu: 94 120 146 182

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osuSime a pokrajame na kocky. Cibulu oCistime, pokrajame, oprazime na oleji, pridame pokrajané
maso, bobkovy list, sol, podlejeme vodou a dusime. K polomakkému méasu pridame ocistenu na rezance pokrajanu korerfiovu zeleninu a
dodusime do mékka. Stavu zahustime nasucho oprazenou miukou, ktort roz&fahame v mlieku, dochutime cukrom a na malé kisky
pokrajanym citronom. Povarime eSte 20 minut.

Priloha: knedrla, varené zemiaky.

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

A:l 116 487 | 1299 | 0,00 4,5 56| 39,6 1,40 26| 0,40
B:l 160 671 | 15,64 | 0,00 6,9 83| 615 1,90 7,6 | 1,00
C:| 191 800 | 17,75 | 0,00 9,1 8,8| 68,8 2,10 8,1 1,10
D:] 228 953 | 2042 | 0,00| 10,5| 11,9| 88,1 2,50 11,7 1,60




