6.029 - Hovadzia pecienka husarska

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

Sunka dusena kg 1 1 1,5 1,5 1,8 1,8 2 2

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 1,28 1,7 1,44 2 1,7 22| 1,87

Paradajkovy pretlak kg| 0,05| 0,05 0,1 0,11 0,15 0,15 0,2 0,2

Paprika cervend mleta kg| 0,03/ 0,03] 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,12| 0,12

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,02 0,02 0,03 0,03

Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,13| 0,13

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 60 70 85 95
Hmotnost’ spolu: 94 110 131 147

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku pod te€lcou vodou, osuSime, nakrdjame na kusy o hmotnosti cca 1 kg, osolime, okorenime a
opeCieme na casti oleja. OcCistend pokrajant cibulu spenime na zvySnej Casti oleja, vlozime opecené méso, pridame mletu cervenu
papriku, podlejeme vodou a dusime. Mikké maso vyberieme, pokrajame na porcie. Sunku nakrajame na rezance, viozime prevarit do
Stavy, ktorl zahustime nasucho oprazenou mukou rozriedenou vodou, priddme paradajkovy pretlak a dobre roz§fahame, povarime este
20 minut.

Priloha: zemiaky na r6zne sposoby, dusend ryza, tarhona, 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 116 484 | 13,88 | 0,00 5,0 34| 12,0 1,30 1,7| 0,40
B:| 146 612 | 16,86 | 0,00 6,7 43| 15,6 1,60 22| 0,50
C:| 176 736 | 19,55 | 0,00 8,2 55| 19,6 1,90 2,7| 0,60
D:l 212 887 | 22,03| 0,00| 10,6 6,7 | 22,9 2,20 32| 0,80




