6.010 - Hovadzi gulas milansky

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
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,35| 0,35 0,4 0,4 045| 045
Sol kg| 0,06/ 0,06 0,09| 0,09 0,12 0,12 0,15| 0,15
Paradajkovy pretlak kg| 0,55| 0,55 0,7 0,7 0,75| 0,75 0,85| 0,85
Cukor krystalovy kg| 0,07| 0,07 0,1 0,1| 0,12 0,12] 0,15 0,15

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 55 60 70 100
Hmotnost’ spolu: 89 100 116 152

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osuSime, pokrajame na kocky, opecieme na oleji, pridame paradajkovy pretlak, sol a dusime. Pocas
dusenia podlievame horicou vodou a dusime do makka. Pred dohotovenim zahustime na sucho oprazenou mukou, ktori rozslahame
vo vode, dochutime cukrom a e$te varime 20 mindt.

Priloha: dusena ryza, Spagety.

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 4171 11,96 | 0,00 4,1 3,6 7,8 1,30 3,0 0,20
B:l 135 565 | 14,10 | 0,00 6,3 53| 10,0 1,50 38| 0,30
C:| 165 692 | 16,10 | 0,00 8,5 6,0 11,5 1,70 4.1 0,30
D:| 197 823 | 18,11 0,00 | 10,6 70| 133 1,90 46| 040




