6.048 - Hovadzie maso na polovnicky sposob *

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 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Slanina Udena bez koze kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Cibura kg 0,5| 0,42 0,8| 0,68 0,9/ 0,76 1| 0,85
Sof kg| 0,06/ 0,06/ 0,09/ 0,09] 0,12| 0,12 0,15| 0,15
Paradajkovy pretlak kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,01} 0,01| 0,01| 0,01
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 045 045 0,5 0,5
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2| 025| 0,25
Korefiova zelenina kg 2 1,6 2,5 2 3 2,4 3,5 2,8

Alergény: 1 - Obilniny, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 75 100 125 150
Hmotnost’ spolu: 109 140 171 202

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osuSime, pokrajame na kusy o hmotnosti cca 1 kg, opecieme na Casti oleja. Na zvySnej Casti oleja
oprazime pokrajanu slaninu, o€istent pokrajanu cibulu, priddame opecené méso, ocistenu na kocky pokrajanu korenovu zeleninu, Cierne
mleté korenie, osolime, zalejeme vriacou vodou a dusime. Makké méso vyberieme, pokrajame na platky. K zelenine pridame

paradajkovy pretlak a §tavu zahustime nasucho oprazenou mukou, ktorl zriedime vodou a dochutime cukrom. Varime 20 minat. Stavu
pred podavanim precedime.

Priloha: knedrla, cestoviny.

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 107 447 | 12,24 | 0,00 4.1 47| 16,5 1,40 46| 0,70
B: 152 637 | 14,65| 0,00 7,1 70| 21,6 1,70 6,0 1,00
C:l 180 754 | 16,82 | 0,00 8,8 78| 26,2 1,90 7.1 1,20
D:l] 210 878 | 1897 | 0,00| 10,6 9,0| 30,3 2,20 82| 1,30




