6.036 - Hovadzia pecienka prazska

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

Sunka dusena kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5

Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8

Vajcia ks 10 0,5 14 0,7 18 0,9 22 1,1

Muka hladka kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4| 045| 0,45

Cibufla kg 1] 0,85 1,2| 1,02 1,2] 1,02 1,5 1,27

Hrasok sterilizovany kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 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

Paprika ¢ervena mleta kg| 0,05| 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,11 0,12| 0,12

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 38 45 51 57
Stava : 70 80 90 100
Hmotnost’ spolu: 108 125 141 157

Technologicky postup:

PInka: Na €asti oleja oprazime nakrajanu Sunku, priddme hraSok bez nalevu a zalejeme vajcami. Prazenicu mieSame cca 20 mindt.
Hovadzie maso umyjeme vcelku, osuSime, pokrajame na kusy hmotnosti cca 1 kg. Ostrym nozom urobime v strede otvor, naplnime
plnkou, uzavrieme ihlou, ope€ieme na zvySnej Casti oleja, pridame ocistenu pokrajanu cibulu, sol, mleté Cierne korenie, ervenu mletu
papriku, podlejeme vodou a dusime v rdre. Pred dopecenim méaso odkryjeme a dopecieme. Makké méso vyberieme, odstranime ihly a
pokrajame na porcie. Stavu zahustime nasucho oprazenou mukou, rozriedime vodou, nalejeme na maso a varime este 20 mint.

Priloha: zemiaky na r6zne sp6soby, 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.

Al 1M1 463 | 13,34 | 0,00 5,0 29| 138 1,30 1,3] 0,30
B 148 620 | 15,93 | 0,00 7,5 40| 17,9 1,60 16| 0,40
C:| 175 732 | 18,30 | 0,00 9,0 50| 22,0 1,90 16| 0,50
D:| 212 886 | 20,86 | 000| 11,5 59| 27,2 2,20 2,0 0,70




