6.030 - Hovadzia pecienka na hubach/Sampifiénoch

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

Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1

Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9

Muka hladka kg 0,2 0,2| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4

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

Rasca kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,05 0,05| 0,08/ 0,08

Sampiridny sterilizované kg 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2

Sofl kg| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,13| 0,13

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

Huby susené kg 0,15 0,15 0,2 0,2 0,25| 0,25

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 48 73 98 118
Hmotnost’ spolu: 82 113 144 170

Technologicky postup:
Hovadzie maso umyjeme vcelku, rychlo osuSime a pokrajame na vacsie kusy. Osolime, opecieme na oleji, pridame ocistenu pokrajanu
cibulu, rascu, mleté cierne korenie, podlejeme vriacou vodou, prikryjeme a dusime. Makké méso vyberieme, Stavu zahustime nasucho
oprazenou mukou, vodou, precedime, pridame pokrajané Sampifiény bez nalevu, zjemnime maslom a 20 minut povarime. Ak pouzijeme
su$ené huby, tieto uvarime zvlast.

Priloha: dusena ryza, tarhoria, zemiaky na rézne spdsoby, Salaty z Cerstvej zeleniny.

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 104 434 | 12,08 | 0,00 5,0 2,5 9,5 1,20 09| 0,30
B:l 135 563 | 14,16 | 0,00 7,2 32| 11,6 1,50 1,1 0,40
C:| 168 702 | 16,30 | 0,00 9,4 42| 157 1,70 16| 0,60
D:l] 203 849 | 1850 | 0,00| 11,6 57| 19,4 2,00 2,1 0,90




