6.054 - Hovadzie na sposob Stroganov

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 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8
Cibufla kg 1] 0,85 1,5 1,27 2 1,7 25| 2,12
Sof kg| 0,05/ 0,05] 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,13 0,13
Paradajkovy pretlak kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 045 045 0,5 0,5
Uhorky sterilizované kg 0,8 0,8 1 1 1,5 1,5 2 2
Horcica kg 0,1 0,1 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3
Worschestrova omacka kg 0,05 0,05 0,1 0,11 0,15| 0,15
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,02/ 0,02 0,02, 0,02
Kecup jemny kg 0,6 0,6 0,9 0,9 1,2 1,2 1,5 1,5

Alergény: 1 - Obilniny, 10 - Hor¢ica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 60 80 90 90
Hmotnost’ spolu: 94 120 136 142

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme, osuSime, narezeme na rezance. Na oleji oprazime ocistend pokrajanu cibulu, priddme pokrajané méso, sol,
mleté cierne korenie, worschester, horcicu, ke€up a paradajkovy pretlak. Kratko oprazime, zalejeme horicou vodou a dusime do
makka. Stavu zahustime muikou opraZenou nasucho, rozriedime vodou, priddme nastriihané sterilizované uhorky bez nalevu a varime
20 minut.

Priloha: zemiaky na ré6zne spdsoby, dusend 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.
Al 126 528 | 12,34 | 0,00 6,2 50| 16,4 1,30 32| 040
B:| 156 653 | 14,63 | 0,00 7,6 70| 24,0 1,60 4.1 0,60
c:| 182 763 | 16,79 | 0,00 8,8 86| 30,3 1,90 52| 0,80
D:] 209 875| 1896 | 0,00 10,0 10,3| 36,7 2,10 6,8 1,00




