6.008 - Hovadzi gulas madarsky

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 0,8/ 0,68 1] 0,85 1,5 1,27 2 1,7
Muka hladka kg| 0,25| 0,25| 0,35| 0,35 0,4 0,4] 0,45| 045
Paprika ¢erstva farebna kg 1,5 1,13 2 1,5 25| 1,88 3] 2,25
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,05 0,05 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Sol kg| 0,04/ 0,04 0,07 0,07 0,09/ 0,09 0,12| 0,12
Cesnak kg 0,1| 0,09 o,1| 0,09 0,15 0,13] 0,15 0,13
Paradajky kg 1 0,9 1,5/ 1,35 2 1,8 2 1,8

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 60 80 90 110
Hmotnost’ spolu: 94 120 136 162

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osuSime a pokrajame na kocky. Na oleji spenime ocistend, pokrdjanu cibulu, pridame ¢ervenu
papriku, sol, oprazime, zalejeme vriacou vodou a dusime. Ked je maso skoro mékké, pridame ocistend, na rezance pokrajanu cerstvu
papriku a paradajky. Dusime do méakka, zahustime nasucho oprazenou mukou a povarime. Dochutime prelisovanym cesnakom.

Priloha: zemiaky na rézne spdsoby, dusend ryza, halusky.

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 103 431 | 12,27 | 0,00 4,2 37| 121 1,30 14,1 0,60
B: 137 574 | 14,46 | 0,00 6,4 49| 159 1,60 19,0 | 0,80
C:| 172 718 | 16,66 | 0,00 8,6 6,2| 209 1,90 24,4 | 1,10
D:| 204 854 | 18,78 | 0,00 | 10,9 7.1 24,6 2,10 28,5| 1,30




