6.031 - Hovadzia pecienka na paprike

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 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Mlieko | 1 1 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5
Smotana 12% | 0,5 0,5 0,6 0,6] 0,75| 0,75 1 1
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,45| 0,45 0,5 0,5
Cibufla kg 0,5| 0,42 0,6| 0,51 0,8/ 0,68 1] 0,85
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,05/ 0,05| 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,13| 0,13
Sofl kg| 0,05 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,11 0,13| 0,13

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 70 100 120 130
Hmotnost’ spolu: 104 140 166 182

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku pod te¢icou vodou, osus§ime, pokrajame na vacsie kusy o hmotnosti cca | kg, osolime, opecieme na
rozpalenom oleji, priddme oCistent pokrajand cibulu, oprazime, posypeme ¢ervenou mletou paprikou a zalejeme vriacou vodou. Dusime
do mikka. Makké maso vyberieme a pokrajame na porcie. Stavu zahustime nasucho opraZenou mukou, rozriedime mliekom a
smotanou, precedime cez husté sito a eSte 20 minat varime.

Priloha: cestoviny, knedla.

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.
A:l 109 455 | 12,55 | 0,00 4,9 35| 253 1,20 0,6 0,20
B:l 144 604 | 14,85| 0,00 7,3 4,7| 345 1,50 0,7| 0,30
Cc: 179 748 | 17,10 | 0,00 9,7 55| 443 1,70 1,0 0,30
D:] 215 899 | 19,40 | 0,00 12,3 6,5| 554 1,90 1,2 0,40




