6.007 - Hovadzi gulas hambursky

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 0,9 0,9
Cibufla kg 0,5| 0,42 0,6| 0,51 0,8/ 0,68 1] 0,85
Muka hladka kg| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4] 0,45| 045
Mrkva kg 1,8] 1,44 2 1,6 2 1,6 2,5 2
Sofl kg| 0,05 0,05 0,07 0,07 0,12| 0,12] 0,15 0,15

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 70 90 100 110
Hmotnost’ spolu: 104 130 146 162

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osuSime a pokrajame na kocky. Na oleji spenime o€istent pokrajanu cibulu, pridame pokrajané maso,
sol a dusime vo vlastnej Stave. Podla potreby podlejeme horicou vodou. Do polomékkého mésa priddme ocistend, na kocky pokrajanu
mrkvu a dusime. Stavu zahustime nasucho oprazenou mikou rozélahanou vo vode a varime este 20 min(t.

Priloha: varené zemiaky, dusena ryza.

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

A:l 100 420 | 12,08 | 0,00 4,1 34| 13,6 1,40 1,3| 0,70
B: 130 546 | 14,10 | 0,00 6,3 40| 157 1,70 1,5 0,80
C: 162 678 | 16,17 | 0,00 8,5 49| 17,7 1,90 1,71 0,90
D:] 193 809 | 1822 | 0,00 10,7 57| 221 2,20 2,1 1,10




