6.013 - Hovadzi gulas taliansky

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 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
Cibura kg 0,5| 0,42 0,6/ 0,51 0,7| 0,59 0,8/ 0,68
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Paprika ¢ervend mleta kg| 0,03/ 0,03] 0,06/ 0,06/ 0,09 0,09 0,12] 0,12
Sof kg| 0,05/ 0,05 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,13 0,13
Paradajkovy pretlak kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Rasca kg| 0,01 0,01 0,01 0,01] 0,02 0,02 0,03 0,03
Cesnak kg| 0,06/ 0,05 0,1] 0,09 0,1 0,09 0,13] 0,11
Syr tvrdy kg 0,5 0,5 0,8 0,8 0,8 0,8 1 1
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 34 40 46 52
Stava : 76 90 100 120
Hmotnost’ spolu: 110 130 146 172

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osusime, pokrajame na kocky. Na oleji oprazime o€istend pokrajanu cibulu, pridame pripravené méaso,
paradajkovy pretlak, sol, rascu, ¢ervend mletu papriku a dusime vo vlastnej Stave. Po€as dusenia podla potreby podlievame vriacou
vodou. Pred dohotovenim zahustime na sucho oprazenou mukou, roz§lahanou vo vode, dochutime ocistenym prelisovanym cesnakom
a varime es$te 20 minut. Hotové porcie posypeme strihanym syrom.

Priloha: knedrla, cestoviny.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kJ B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | VIak.
A:l 118 495 | 13,45| 0,00 55 3,7| 57,2 1,30 2,1 0,30
B 162 678 | 16,39 | 0,00 8,5 49| 88,6 1,50 28| 040
C:; 196 818 | 18,53 | 0,00 10,7 6,1 91,3 1,80 35| 0,50
D:] 236 988 | 21,21 0,00 | 13,4 74| 113,3 2,00 4,1 0,60




