6.039 - Hovadzia pecienka s ribezl'ovou omackou

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
Cibura kg 0,3| 0,25 04| 0,34 0,5| 0,42 0,6/ 0,51
Muka hladka kg 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8 0,9 0,9
Kompét ribezlovy kg 2,5 2,5 3 3 3,5 3,5 4 4
Smotana 12% | 1 1 1,5 1,5 1,5 1,5 2 2
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,2 0,2
Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,13 0,13
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 34 40 46 52
Stava : 90 100 110 120
Hmotnost’ spolu: 124 140 156 172

Technologicky postup:
Hovadzie maso umyjeme vcelku, osu§ime, pokrajame na kusy o hmotnosti 1 kg, osolime, ope€ieme na ¢asti oleja zo vSetkych stran.

pokrajand cibulu, vlozime méso, podlejeme vriacou vodou a udusime. Mékké méso
vyberieme, pokrdjame na platky, Stavu zahustime nasucho oprazenou mukou, priddme smotanu a povarime. Hotovi omécku
precedime, dochutime ribezfovym kompétom, zjemnime maslom a varime este 20 mindt. Omacku nalejeme na porcie mésa.

Na zvySnej Casti oleja oprazime ocistenu

Priloha: 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.
Al 150 629 | 12,81 0,00 62| 104| 214 1,30 36| 0,80
B: 193 807 | 15,06 | 0,00 90| 124 | 285 1,50 43| 0,90
C:| 229 957 | 1716 | 000| 112| 143| 308 1,80 5,1 1,10
Dl 279| 1166 | 19,42| 0,00 148 | 16,4 | 38,6 2,00 58| 1,20




