6.026 - Hovadzia pecienka burgundska *

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

Slanina Udena bez koze kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6

Olej kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,7 0,7

Muka hladka kg| 0,35/ 0,35 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7

Cibura kg 0,3| 0,25 0,5| 0,42 0,8/ 0,68 1| 0,85

Paradajkovy pretlak kg 0,2 0,2 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7

Citrény kg 0,2| 0,08 0,3| 0,12 0,4/ 0,16 0,5 0,2

Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,12| 0,12

Cukor krystalovy kg| 0,05/ 0,05 0,15| 0,15 0,2 0,2| 025| 0,25

Lekvar slivkovy kg| 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,3 0,3|] 0,35| 0,35

Korefiova zelenina kg 1 0,8 1,5 1,2 1,8| 1,44 2,1 1,68

Alergény: 1 - Obilniny, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
omacka : 70 80 90 110
Hmotnost’ spolu: 104 120 136 162

Technologicky postup:

Hovédzie méso umyjeme vcelku pod teclcou vodou, osuSime, pokrajame na kusy v hmotnosti cca | kg, preSpikujeme pokréjanou
slaninou, osolime a opec¢ieme na oleji. Vo vypeku oprazime ocCistent pokrajanu cibulu, o€istent na kocky pokrajanu korefiovd zeleninu,
pridame opegené maso, podlejeme vriacou vodou a dusime. Makké maso vyberieme a po vychladnuti pokrajame. Stavu zahustime
nasucho oprazenou mukou, rozriedime vodou a priddme paradajkovy pretlak spolu so slivkovym lekvarom. Dochutime cukrom,

citrénovou Stavou a eSte 20 mindt varime.

Priloha: dusena ryza, 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 112 467 | 12,24 | 0,00 41 6,0 134 1,40 39| 0,50
B: 169 706 | 14,87 | 0,00 7,7 95| 199 1,70 7,0 0,90
C:| 202 845 | 17,11 0,00 94| 11,4| 244 2,00 86| 1,10
D:l 245| 1023 | 19,34 | 0,00 122| 13,6 | 285 2,30 10,2 | 1,30




