6.025 - Hovadzia pecienka maceddnska

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
Smotana 12% | 1 1 1,5 1,5 1,5 1,5 2 2
Muka hladka kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2
Cibufla kg 1| 0,85 1,2| 1,02 1,5 1,27 2 1,7
Képor Cerstvy kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15
Ocot | 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2] 0,25| 0,25
Sofl kg| 0,05 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,11 0,13| 0,13
Mlieko | 5 5 7 7 8 8 9 9

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 35 41 47 54
Stava : 80 100 120 130
Hmotnost’ spolu: 115 141 167 184

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osusSime, pokrajame na kusy o hmotnosti asi | kg osolime a ope¢ieme na ¢asti oleja. Na zvySnom oleji
spenime odcistend pokrajanu cibulu, pridame maso, podlejeme vodou a dusime. M&kké méaso vyberieme a pokrajame na porcie. V mlieku
a smotane rozmieS§ame na sucho oprazenu muku, prilejeme k Stave, dochutime ocistenym posekanym kdéprom, cukrom, octom a 20
minut eSte varime.

Priloha: knedrla, cestoviny.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |BZiv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A:l 143 599 | 14,10 | 0,00 6,1 78| 80,1 1,40 2,1 0,40
B:l 179 751 | 17,08 | 0,00 72| 11,1 1101 1,80 3,1 0,60
C:| 226 945 | 19,76 | 0,00 96| 155| 1234 2,10 35| 0,80
D:] 262| 1095| 21,20 0,00| 109| 172 1412 2,40 4,7| 0,80




