6.027 - Hovadzia pecienka ciganska *

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 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Olej kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,7 0,7
Muka hladka kg| 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Cibufla kg 1,5 1,27 1,7 1,44 2 1,7 22| 1,87
Uhorky sterilizované kg 0,8/ 0,72 1 0,9 1,2| 1,08 1,3 1,17
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02
Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,13 0,13
Korenova zelenina kg 2 1,6 3 2,4 34| 2,72 4 3,2

Alergény: 1 - Obilniny, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 58 78 97 118
Hmotnost’ spolu: 92 118 143 170

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku pod te€lcou vodou, osuSime, pokrdjame na kusy s hmotnostou cca 1 kg, osolime, okorenime a
opec¢ieme na oleji. Vo vypeku oprazime ocistent pokrajanu cibulu a ogistent na kocky pokrajanu koreriovu zeleninu, priddme opecené
maso, podiejeme vriacou vodou a dusime. Makké maso vyberieme, pokrajame na porcie. Stavu si pripravime z muky oprazenej nasucho
rozriedenej vodou, pridame do nej pokrajané sterilizované uhorky bez nalevu, ktoré sme podusili na slanine. Varime eSte 20 minat.

Prilohy: zemiaky na r6zne spdsoby, dusena ryza, Salaty z cerstvej 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.

Al 107 449 | 12,35| 0,00 41 46| 215 1,50 6,1 1,00
B: 149 622 | 14,77 | 0,00 7,1 58| 28,9 1,80 85| 1,30
C:i| 179 751 | 17,01 0,00 8,9 7.1 34,2 2,10 98| 1,60
D:] 219 9171 1926 | 0,00 11,6 85| 399 2,40 11,3 1,80




