6.046 - Hovadzie maso dusené v hlavkovej kapuste

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

Cibura kg 0,7| 0,59 0,8| 0,68 1| 0,85 1,2| 1,02

Paprika cervend mleta kg| 0,03/ 0,03] 0,05/ 0,05] 0,08/ 0,08 0,1 0,1

Rasca kg| 0,01/ 0,01] 0,01| 0,01] 0,02 0,02 0,02| 0,02

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02

Sof kg| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,13 0,13

Kapusta hlavkova kg 8 6,4 12 9,6 12 9,6 15 12

Muka hladka kg| 0,25 0,25| 0,35| 0,35 0,4 0,4 0,5 0,5

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52

Stava : 110 130 150 170

Hmotnost’ spolu: 144 170 196 222

Technologicky postup:
Hovadzie maso umyjeme vcelku, osuSime a pokrajame na kocky. Na oleji spenime o€istent pokrajanu cibulu, pridame pokrajané maso,
sol, celé Cierne korenie, rascu, ¢ervend mletd papriku a za stédleho mieSania opecieme. Podlejeme vriacou vodou a dusime pod
pokrievkou. K polomakkému mésu priddme nahrubo pokrajanud ocistent kapustu, podlia potreby priddme vodu a povarime. Ked je méso
makké zahustime kapustu mukou oprazenou nasucho, ktort rozriedime vodou a varime este 20 minut.

Priloha: 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.
Al 117 488 | 12,80 | 0,00 4,2 6,3| 408 1,60 155| 1,50
B:l 136 569 | 15,38 | 0,00 6,5 88| 59,2 2,10 23,1 2,40
C:| 191 800 | 17,47 | 0,00 8,7 95| 622 2,30 23,4 | 2,50
D:] 228 956 | 19,92 0,00 11,0 11,4| 725 2,60 27,9 | 3,00




