6.023 - Hovadzi tokan na smotane *

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 0,3 0,3 0,5 0,5 0,6 0,6

Sofl kg| 0,05 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,11 0,13| 0,13

Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4| 0,45| 0,45 0,5 0,5

Cibufla kg 0,8/ 0,68 1] 0,85 1,5 1,27 2 1,7

Cesnak kg 0,1/ 0,09 o,12| 0,11] 0,15 0,13 0,2| 0,18

Citrony kg 0,5 0,2 0,6| 0,24 0,8/ 0,32 1 0,4

Smotana kysla | 1,5 1,5 2 2 25 2,5 3 3

Mlieko | 5 5 6 6 7 7 8 8

Slanina udena bez koze kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4

Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15] 0,15 0,2 0,2

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 70 80 90 100
Hmotnost’ spolu: 104 120 136 152

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osuSime a pokrajame na rezance. Na oleji spenime ocistenu pokrajanu cibulu, priddme na rezance
pokrajand slaninu, maso, sol a dusime vo vlastnej Stave za obc&asného podlievania vriacou vodou. Ked je méso mékké zahustime
mukou, ktorl rozmieSame s mliekom a smotanou. Dochutime citrénovou Stavou, ocistenym rozotretym cesnakom, cukrom a este 20
minat varime.

Priloha: dusena ryza, halusky, 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.
Al 127 531 | 13,70 | 0,00 4,9 6,7 | 69,3 1,40 22| 040
B: 159 665 | 16,29 | 0,00 6,4 8,7| 83,6 1,70 2,7 0,40
C:| 201 840 | 18,77 | 0,00 93| 10,0 98,9 2,00 36| 0,60
D:l 236 988 | 21,26 0,00| 11,2| 12,0]| 1144 2,20 46| 0,80




