6.034 - Hovadzia pecienka na spésob merano

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

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

Zeler kg 2 1,6 2,5 2 3 2,4 35| 2,75

Muka hladka kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5

Paradajkovy pretlak kg 0,8 0,8 0,9 0,9 1 1 1,2 1,2

Mlieko | 3 3 4 4 5 5 5 5

Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2

Sofl kg| 0,05 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,11 0,13| 0,13

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 70 80 100 110
Hmotnost’ spolu: 104 120 146 162

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osuSime, pokrajame na kusy o hmotnosti cca 1 kg, osolime a opecieme na ¢asti oleja zo vSetkych
stran. Na ostatnom oleji oprazime ocistent pokrajanu cibulu, vloZzime méso, podlejeme vriacou vodou a dusime do polomakka. K
polomakkému masu pridame paradajkovy pretlak, oCisteny na rezance pokrajany, alebo postrihany zeler a dusime do makka. Makké
maso vyberieme, nakrajame na platky, Stavu zahustime nasucho oprazenou mukou a zalejeme vodou, mliekom, dochutime cukrom a
eSte 20 mindt varime.

Priloha: cestoviny, dusena ryza.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

Al 127 533 | 13,27 | 0,00 4,6 76| 59,0 1,50 6,6 | 1,00
B:| 166 696 | 15,74 | 0,00 7,0 95| 759 1,80 78| 1,20
C:| 208 872 | 18,18 | 0,00 93| 122 925 2,10 8,7| 1,40
D:] 245| 1025| 20,38 | 0,00 11,5 14,0| 98,7 2,40 10,5| 1,70




