6.014 - Hovadzi gulas znojemsky

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

Muka hladka kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4

Cibura kg 1,5| 1,27 2 1,7 2 1,7 25| 2,12

Uhorky sterilizované kg 0,8/ 0,72 1 0,9 1,3 1,17 1,5 1,35

Rasca kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03] 0,04| 0,04 0,05/ 0,05

Paprika cervend mleta kg| 0,05/ 0,05] 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,12| 0,12

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01] 0,02| 0,02

Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,07| 0,07] 0,09| 0,09 0,1 0,1

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 50
Stava : 80 90 110 140
Hmotnost’ spolu: 114 130 156 190

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku pod te€lcou vodou, osuSime a pokrajame na kocky. Na oleji spenime ocistend pokrajanu cibulu,

priddme pokrajané méaso, opecieme, posypeme Cervenou mletou paprikou, priddme sol, rascu, korenie, podlejeme vodou a dusime do
mékka. Dusené maso zaprasSime mukou, privedieme do varu. Povarime za staleho mie$ania, priddme na rezance pokrajané kyslé uhorky
bez nalevu a varime este 20 mindt.

Priloha: dusena ryza, varené zemiaky, Salaty z €erstvej zeleniny.

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 101 422 | 12,12| 0,00 4,2 34| 131 1,30 2,0 0,50
B:l 136 567 | 14,28 | 0,00 6,4 48| 17,2 1,50 26| 0,70
C:| 168 705 | 16,39 | 0,00 8,6 6,0 | 20,2 1,70 28| 0,70
D:] 199 834 | 18,45| 0,00 10,8 6,6 | 24,0 2,00 34| 0,90




