6.043 - Hovadzie dusené na hrasku

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 0,9 0,9
Sofl kg| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,13| 0,13
Cibula kg 0,8/ 0,68 1] 0,85 1,5 1,27 2 1,7
Hrasok sterilizovany kg 2 2 2,5 2,5 3 3 3 3
Muka hladka kg| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4 045| 045
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 70 75 90 100
Hmotnost’ spolu: 104 115 136 152

Technologicky postup:
Hovadzie maso umyjeme vcelku, osuSime a pokrajame na rezance. Na oleji spenime oCistend pokrajanu cibulu, pridame pokrajané
maso, sol a dusime vo vlastnej Stave. Po€as dusenia premieSame a podla potreby podlejeme vriacou vodou. Ked je maso méakké,

pridame sterilizovany hragok bez nalevu. Pokrm zahustime mukou oprazenou nasucho, rozmie$anou s vodou. Stavu zjemnime maslom a
varime 20 minat.

Priloha: dusena ryza, zemiaky na r6zne spOsoby, Salaty z Cerstvej zeleniny.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |BZiv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

Al 117 491 | 1293 | 0,00 5,0 48| 13,6 1,40 29| 0,70
Bl 151 630 | 15,19 | 0,00 7,2 58| 16,7 1,70 3,6 0,90
c:| 187 782 | 17,53 | 0,00 9,4 75| 21,2 2,00 46| 1,10
D:| 218 912 | 1958 | 0,00| 11,6 83| 24,0 2,20 5,1 1,30




