6.033 - Hovadzia pecienka na smotane

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 0,9 0,9
Mlieko I 5 5 5,5 5,5 6 6 6,5 6,5
Smotana 12% I 1 1 1,2 1,2 1,3 1,3 1,4 1,4
Muka hladka kg 0,7 0,7 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8
Cibura kg 0,5| 0,42 0,6| 0,48 0,8/ 0,68 1| 0,85
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,05| 0,05 0,07| 0,07 0,1 0,1
Sof kg| 0,06/ 0,06] 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,13| 0,13
Citrony kg 0,3| 0,12 0,5 0,2 0,6| 0,24 0,7| 0,28
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15/ 0,15 0,2 0,2
Korefiova zelenina kg 3 2,4 3,5 2,8 4 3,2 45 3,6

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 70 90 110 120
Hmotnost’ spolu: 104 130 156 172

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku pod te€lcou vodou, osuSime, pokrdjame na kusy o hmotnosti cca 1 kg, osolime a opecieme na
rozpalenom oleji. Maso vyberieme, do vypeku vlozime ocistend, najemno pokrajanu cibulu, o€istend postridhani koreriovu zeleninu,
Cervent mletd papriku a zalejeme vriacou vodou. Do pripravenej Stavy vioZzime opecené méso a dusime do mékka. Makké maso
vyberieme, pokrajame na platky, Stavu prepasirujeme, zahustime muikou nasucho oprazenou a povarime. Pred dokon&enim priddme
mlieko, smotanu, dochutime citronovou Stavou, cukrom a eSte 20 minut 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 163 682 | 14,79 | 0,00 62| 112 934 1,70 7,71 1,20
B:| 204 852 | 17,17 | 0,00 8,7| 13,2| 1059 2,00 93| 1,40
C:| 238 995 | 19,42 | 0,00 11,1 14,1 1175 2,30 10,8 | 1,60
D:l 274 1147 | 21,68 | 0,00 135 | 154 | 1295 2,60 12,3 | 1,80




