6.042 - Hovadzia pecienka znojemska

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
Cibufla kg 1] 0,85 1,5 1,27 2 1,7 25| 2,12
Sof kg| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,13 0,13
Rasca kg| 0,03/ 0,03] 0,03 0,03] 0,05/ 0,05 0,05 0,05
Paprika ¢ervend mleta kg| 0,03/ 0,03] 0,05/ 0,05] 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,35/ 0,35 0,4 0,4 0,4 0,4
Uhorky sterilizované kg 0,8/ 0,72 1 0,9 1,3 1,17 1,5 1,35
Alergény: 1 - Obilniny
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 34 40 46 52
Stava : 50 70 90 110
Hmotnost’ spolu: 84 110 136 162

Technologicky postup:
Hovadzie maso umyjeme vcelku, osuSime, nakrdjame na kusy o hmotnosti cca 1 kg, opeCieme na Casti oleja z oboch stranach. Na
zvySnej Casti oleja spenime o€istenl pokrajanu cibulu, priddme opecené méso, ¢ervenl mletd papriku, mleté Eierne korenie, sol, rascu,
podlejeme vriacou vodou a dusime do makka. Mékké méso vyberieme, Stavu zahustime nasucho oprazenou mukou, rozriedime vodou,
precedime, pridame na rezance pokrajané kyslé uhorky bez nalevu a varime eSte 20 minat.

Priloha: dusena ryza, varené zemiaky.

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.
A:l 103 429 | 12,18 | 0,00 4,2 37| 11,0 1,30 1,5 0,40
B:| 134 562 | 14,28 | 0,00 6,4 47| 148 1,50 2,1 0,60
C:| 168 704 | 16,43 | 0,00 8,6 58| 19,3 1,70 28| 0,80
D:] 198 830 | 18,47 | 0,00 10,8 6,4| 229 2,00 34| 0,90




