6.049 - Hovadzie maso pikantné v zelenine *

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
Slanina Udena bez koze kg 0,15 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Cibura kg 1,5| 1,27 2 1,7 25| 2,12 3| 2,55
Hrasok sterilizovany kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1
Sof kg| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,12| 0,12
Horgica kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3
Korenie nové kg 0,01| 0,01| 0,02 0,02 0,03 0,03
Bobkovy list kg| 0,01/ 0,01] 0,01 o0,01] 0,01 0,01] 0,01] 0,01
Muka hladka kg| 0,15/ 0,15 0,2 0,2 0,25 0,25 0,3 0,3
Korefiova zelenina kg 4 3,2 5 4 55 4,4 6 4.8

Alergény: 1 - Obilniny, 9 - Zeler, 10 - Hor¢ica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 55 65 75 85
Hmotnost spolu: 89 105 121 137

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osuSime, pokrajame na platky, jemne naklepeme, okraje narezeme a opecieme na Casti oleja z oboch
stran. Na zvySnej casti oleja s pokrajanou slaninou oprazime o€istend pokrajanu cibulu, pridame platky mésa a o€istent pokrajanu
korefiovl zeleninu. Dochutime novym korenim, bobkovym listom, horgicou, osolime, podlejeme vodou a udusime. Mé&kké maso
vyberieme, Stavu zahustime mukou oprazenou nasucho, rozriedime vodou, priddme sterilizovany hraSok bez nalevu a 20 mindt varime.
Bobkovy list a korenie vyberieme.

Priloha: varené zemiaky, dusena ryza, Salaty z Cerstvej zeleniny.

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 114 476 | 12,73 | 0,00 4,3 53| 312 1,60 10,3 | 1,60
B: 158 662 | 15,12 | 0,00 7,4 6,8 | 39,6 2,00 12,9 | 2,10
C:;| 196 821 | 17,40 | 0,00 9,9 82| 458 2,30 14,6 | 2,40
D:l 232 971 | 19,65| 0,00 122 9,7| 523 2,60 16,4 | 2,80




