6.032 - Hovadzia pecienka na paradajkach

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
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8
Muka hladka kg| 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Cibura kg 0,8/ 0,68 09| 0,77 1| 0,85 1,2| 1,02
Paradajky kg 5 4,5 6 5,4 7 6,3 8 7,2
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01 0,02| 0,02
Sof kg| 0,05/ 0,05] 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,13 0,13
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,13 0,13 0,15/ 0,15 0,2 0,2
Korefiova zelenina kg 1 0,8 1,2| 0,96 1,4 1,12 1,7 1,36
Paradajkovy pretlak kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,25| 0,25

Alergény: 1 - Obilniny, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 70 90 110 130
Hmotnost’ spolu: 104 130 156 182

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osuSime, pokrajame na kusy o hmotnosti cca 1kg. Na oleji spenime ocistenu pokrajanu cibulu,
priddme maso, ktoré prudko opecieme, sol, mleté Cierne korenie, o€istenu, pokrajanu korefiovu zeleninu, paradajky, paradajkovy
pretlak, podlejeme vriacou vodou a dusime. Makké maso vyberieme a pokrajame na porcie. MUku oprazime nasucho, rozriedime vodou,
vylejeme do vypeku a nechame povarit. Hotovu Stavu prelisujeme, dochutime cukrom a varime eSte 20 minut.

Priloha: varené zemiaky, dusena ryza, 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 115 482 | 12,53 | 0,00 4,2 59| 21,9 1,70 14,0 1,30
B 149 623 | 14,64 | 0,00 6,4 7,1 26,3 2,00 16,8 | 1,50
C:| 185 775 16,85 | 0,00 8,6 88| 322 2,30 19,6 | 1,80
D:| 214 895 | 19,05 | 0,00 99| 108 | 37,7 2,60 226 | 2,10




