6.038 - Hovadzia pecienka ruska *

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
Slanina Gdena kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,25| 0,25
Smotana 12% I 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Zeler kg 0,3| 0,24 04| 0,32 0,5 0,4 0,6/ 0,48
Cibura kg 0,5| 0,43 0,6/ 0,51 0,7| 0,59 0,8/ 0,68
Mrkva kg 0,5 0,4 06| 0,48 0,7| 0,56 0,8 0,64
PetrZlen kg 0,2| 0,16 0,3| 0,24 0,4| 0,32 0,5 0,4
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,01 0,02/ 0,02 0,03/ 0,03
Horgica kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Ocot kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,2 0,2| 025| 0,25
Sampiridny sterilizované kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Sof kg| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,13 0,13
Mlieko I 2 2 2,5 2,5 3 3 3,5 3,5
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler, 10 - Horcica
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, pokrajame na kusy o hmotnosti cca 1kg, preSpikujeme slaninou, osolime a ope¢ieme na ¢asti oleja. Na
zvy$nej Casti oleja oprazime ocistend, na drobno pokrajanu cibulu, ocistent pokrajand koreriovud zeleninu a vlozime opecené maso.
Dochutime mletym ¢iernym korenim a hor¢icou, podlejeme vriacou vodou a dusime. Mékké maso vyberieme, pokrajame na porcie.
Stavu zahustime nasucho opraZzenou muikou, rozmie$anou v mlieku a smotane. Prelisujeme, priddme pokrajané $ampifiény bez nalevu,
dochutime octom a varime este 20 mindt.

Priloha: dusena ryza, cestoviny.

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.
Al 120 500 | 13,06 | 0,00 5.2 49| 432 1,40 22| 0,50
B: 163 682 | 15,53 | 0,00 8,2 6,4| 549 1,70 30| 0,70
C:l 203 850 | 1796 | 0,00 10,8 8,1 68,4 2,00 39| 0,90
D:| 242 | 1014 | 20,52| 0,00| 13,2 98| 81,6 2,30 471 1,10




