6.052 - Hovadzie maso varené

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
Sofl kg| 0,07 0,07 0,09| 0,09 0,12 0,12] 0,15| 0,15
Olej kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15
Cibula kg 0,3| 0,25 0,6| 0,51 0,8/ 0,68 1] 0,85
Korefiova zelenina kg 3 2,4 3,5 2,8 4 3,2 45 3,6
Petrzlenova viat kg 0,1 0,07 0,1| 0,07 0,1 0,07] 0,15 0,1

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

mé&so : 34 40 46 52

Hmotnost’ spolu: 34 40 46 52

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, pokrajame na kusy o hmotnosti cca 1 kg, vloZzime do teplej osolenej vody varit. Neskor pridame
ocistend cibulu, pokrajanu korefiovd zeleninu okrem 1/3 mrkvy, ktord postrithame, podusime na oleji a pridame do vyvaru. Do hotového
vyvaru pridame ocisten posekanu petrzlenovu viat' tesne pred podavanim. Vyvar pouzijeme ako polievku s réznymi zavarkami.
Uvarené maso vyberieme a pokrajame na porcie.

Priloha: omécky, privarky.

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

A: 78 325 | 12,03 | 0,00 2,1 2,1 22,0 1,50 78| 0,90
B: 90 377 | 14,07 | 0,00 2,3 26| 26,4 1,70 9,1 1,10
C:| 102 427 | 16,08 | 0,00 25 3,0| 30,6 2,00 10,3 | 1,30
D:l 119 497 | 18,12 | 0,00 3,2 35| 355 2,20 12,1 1,50




