6.041 - Hovadzia pecienka svieckova

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
Sofl kg| 0,05 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,11 0,13| 0,13
Muka hladka kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,7 0,7 0,9 0,9
Mlieko | 5 5 6 6 7 7 8 8
Citrony kg 0,5 0,2 0,5 0,2 0,6| 0,24 0,7| 0,28
Korenie nové kg 0,01 0,01 0,02/ 0,02 0,03/ 0,03
Bobkovy list kg| 0,01} 0,01 0,01 0,01f 0,01 0,01] 0,02] 0,02
Smotana 12% | 2 2 2,5 2,5 3 3 4 4
Horcica kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2
Cibufla kg 0,7| 0,59 1] 0,85 1,2| 1,02 1,5 1,27
Korefiova zelenina kg 2 1,6 3 2,4 3,5 2,8 4 3,2

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler, 10 - Horcica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 100 120 130 150
Hmotnost’ spolu: 134 160 176 202

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osuSime, pokrajame na kusy o hmotnosti cca | kg, osolime a opecieme na ¢asti rozpaleného oleja. Vo
zvySnej Casti oleja oprazime o€istenl nakréjanu cibulu, o€istend nakrajani korefiovi zeleninu, pridame celé nové korenie, bobkovy list
a opedené maso. Podlejeme vriacou vodou a dusime do makka. Makké maso vyberieme, pokrajame na porcie. Stavu zahustime

nasucho oprazenou mukou, zalejeme mliekom, smotanou, povarime a prepasirujeme. Dochutime hor€icou, citronovou $tavou a varime
eSte 20 mindt.

Priloha: knedra, cestoviny.

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 161 674 | 1452 | 0,00 7,3 83| 999 1,60 59| 1,00
B: 213 893 | 1736 | 0,00| 10,3| 11,5| 1244 2,00 83| 1,50
C) 260| 1088 | 19,99 | 0,00| 13,4| 13,6| 146,3 2,30 9,7 1,80
D:] 307| 1286 | 22,75| 0,00| 156| 16,7 | 173,0 2,60 11,2 2,20




