6.044 - Hovadzie dusené na paprikach

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
Cibufla kg 0,8/ 0,68 1] 0,85 1] 0,85 1,5 1,27
Paprika Cerstva farebna kg 2 1,5 3| 2,25 4 3 5| 3,75
Sofl kg| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,13| 0,13
Muka hladka kg| 0,25| 0,25 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 50 60 70 80
Hmotnost’ spolu: 84 100 116 132

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku pod te€lcou vodou, osuSime, pokrajame na kusy o hmotnosti asi 1kg a prudko opecieme na €asti
oleja. Cibulu ocistime pokrajame na drobno, spenime na zvySnej €asti oleja, priddme méso, sol a podlejeme vriacou vodou. Dusime do
méakka. Makké maso vyberieme a pokrajame na porcie. Stavu zapragime nasucho oprazenou mukou, priddme oéistent, na rezance
pokrajanu papriku a zjemnime maslom. Varime este 20 mindt.

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.

A:l 100 417 | 1213 | 0,00 4.1 3,2 9,8 1,30 15,4 | 0,50
B:l 135 566 | 14,33 | 0,00 6,4 48| 12,7 1,50 22,9 | 0,80
C:| 168 703 | 16,45 | 0,00 8,6 58| 153 1,80 30,3 | 0,90
D:] 203 848 | 1863 | 0,00 | 10,8 73| 19,2 2,00 38,1 1,20




