6.050 - Hovadzie maso s kecupom

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

Hovéadzie 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 0,5| 0,42 0,6/ 0,51 0,7| 0,59 0,8/ 0,68

Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03/ 0,03 0,06/ 0,06 0,09/ 0,09 0,12 0,12

Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,13 0,13

Kecup jemny kg 0,8 0,8 1,4 1,4 1,7 1,7 2 2

Hor¢ica kg 0,2 0,2 0,5 0,5 0,5 0,5 0,6 0,6

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

Uhorky sterilizované kg 0,5/ 0,45 0,6| 0,54 0,7| 0,63 1 0,9

Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6

Alergény: 1 - Obilniny, 10 - Hor¢ica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52

Stava : 55 70 90 110

Hmotnost’ spolu: 89 110 136 162

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osuSime, pokrajame na rezance. Na oleji oprazime oc€istent nakrajanu cibulu, priddme sol, korenie a
mletd Eervenu papriku. VloZzime méaso, ktoré pocas dusenia podlievame vriacou vodou. Pridame postrihané uhorky bez nalevu, kecup a
horéicu. Stavu pred dokonéenim zahustime na sucho oprazenou mikou a povarime este 20 mindt.

Priloha: dusena ryza.

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.
A:l 107 446 | 12,34 | 0,00 4,3 44| 15,6 1,20 1,5 0,30
B 147 615 | 14,73 | 0,00 6,7 6,6 | 24,6 1,50 22| 040
C:| 182 760 | 16,92 | 0,00 9,0 8,1 29,6 1,70 2,6 | 0,50
D:] 218 913 | 19,17 | 0,00| 11,3 98| 359 2,00 32| 0,60




