6.045 - Hovadzie dusené na paradajkach

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
Paradajky kg 4] 36 6| 54 6| 54 8| 72
Sofl kg| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,13| 0,13
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,6 0,6 0,7 0,7
Korerfiova zelenina kg 1 0,8 1 0,8 1,2| 0,96 1,5 1,2

Alergény: 1 - Obilniny, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 60 70 80 90
Hmotnost’ spolu: 94 110 126 142

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku pod te€lcou vodou, osusime, pokrajame na platky, naklepeme a opecieme na €asti oleja. Na zvySnej
Casti oleja oprazime ocistenu nadrobno pokrajanu cibulu, priddme ocistenu pokrajanu korefiovu zeleninu, ocistené pokrajané paradajky,
osolime a prikryté dusime do mikka Makké maso vyberieme, §tavu zahustime nasucho oprazenou mikou a varime 20 mindt. Stavu
pred podavanim precedime.

Priloha: zemiaky na r6zne sp6soby, dusena ryza.

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

Al 1M1 463 | 12,50 | 0,00 4,2 49| 20,0 1,60 11,8 1,10
B: 147 615 | 14,74 | 0,00 6.4 6,6 254 2,00 16,5| 1,50
C:| 182 762 | 16,93 | 0,00 8,6 8,1 27,8 2,20 16,9 | 1,60
D:| 221 924 | 1924 | 000| 109| 10,2| 358 2,60 225 | 2,10




