6.047 - Hovadzie maso dusené v keli

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 0,7| 0,59 1] 0,85 1] 0,85 1,2| 1,02
Kel kg 6 4.8 8 6,4 10 8 12 9,6
Sofl kg| 0,05 0,05| 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,13| 0,13
Cesnak kg| 0,07| 0,06 0,1| 0,09 0,1/ 0,09 0,15 0,13
Rasca kg| 0,01} 0,01 0,01 0,01 0,02/ 0,02 0,02| 0,02
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,05| 0,05 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,5 0,5

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 130 150 170 210

Hmotnost’ spolu: 130 150 170 210

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osuSime, pokrajame na kocky. Na oleji spenime ocistenu pokrajanu cibulu, priddme pokrajané maso,
sol, rascu, €ervenu papriku, podlejeme vriacou vodou a dusime pod pokrievkou. Ked je méso polomakké, priddme ocisteny pokrajany
kel a dusime do méakka. Muku oprazime nasucho, zalejeme vodou, rozSlahdme, pridame do masa s kelom, dochutime ogistenym
prelisovanym cesnakom a varime este 20 minit.

Priloha: varené zemiaky.

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

Al 122 512 | 13,73 | 0,00 4,4 70| 753 2,10 22,1 2,20
B: 163 682 | 16,01 0,00 6,7 8,9 | 101,1 2,40 31,0 2,60
C:l 252 | 1056 | 19,55| 0,00 89| 10,1 | 1154 2,80 34,4 | 2,90
D:l 307 | 1285| 22,12 0,00 11,2| 12,1 | 149,8 3,10 48,0 | 3,40




