6.040 - Hovadzia pecienka srbska

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 0,8 0,8
Cibufla kg 0,8/ 0,68 0,9| 0,76 1] 0,85 1,2| 1,02
Sol kg| 0,05| 0,05| 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,13| 0,13
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03] 0,05 0,05 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Paprika Cerstva farebna kg 2 1,5 25| 1,88 3| 2,25 3| 2,25
Paradajky kg 3 2,7 3,5| 3,15 4 3,6 4 3,6
Muka hladka kg| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 70 90 110 130
Hmotnost’ spolu: 104 130 156 182

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osusime, pokrajame na kusy o hmotnosti 1 kg, opecieme na casti oleja. Vo zvySnej asti oleja oprazime
ocistend pokrajanu cibulu, priddme maéaso, Cervenld mletd papriku, sol, mleté cierne korenie, podlejeme vriacou vodou a dusime. K
polomakkému masu pridame odistené pokrajané paradajky a papriku. Mikké maso vyberieme a pokrajame na porcie. Stavu zahustime
nasucho oprazenou mukou, rozriedime vodou a varime este 20 minut.

Priloha: varené zemiaky, 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.

A:l 108 451 | 12,43 | 0,00 4,2 43| 16,1 1,50 22,1 1,00
B: 140 585 | 14,55 | 0,00 6,4 52| 19,5 1,80 271 1,20
C:) 175 731 | 16,76 | 0,00 8,7 65| 24,2 2,10 31,9 1,40
D:] 198 830 | 18,87 | 0,00 9,9 75| 26,9 2,30 32,1 1,50




