6.075 - Tatarske azu

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 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Cibufla kg 1,3 1,1 1,5 1,27 2 1,7 2 1,7
Paradajkovy pretlak kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,13 0,13
Uhorky sterilizované kg 0,3| 0,27 0,6/ 0,54 0,8| 0,72 1 0,9
Bobkovy list kg| 0,01 o0,01] 0,01| o0,01] 0,01| 0,01 0,02] 0,02
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01f 0,01] o0,01f 0,01 0,01
Muka hladka kg 0,3 0,3 035 0,35 0,45 0,45 0,5 0,5

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 54 63 76 92
Hmotnost’ spolu: 88 103 122 144

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku pod te€lcou vodou, pokrajame na hrubSie rezance, ktoré opecieme na Casti oleja. Na zvySnom oleji
spenime ocistend, pokrajanu cibulu, okorenime mletym ¢iernym korenim, osolime, pridame bobokovy list, podlejeme vriacou vodou a
dusime. Do polomé&kkého mésa priddme paradajkovy pretlak, kyslé uhorky bez nalevu pokrajané na rezance, zahustime nasucho
oprazenou mukou a 20 minat varime.

Priloha: zemiaky na r6zne spdsoby, Salaty z Cerstvej zeleniny.

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

Al 101 421 | 11,63 | 0,00 3,9 45| 11,8 1,30 34| 0,50
B: 132 551 | 13,59 | 0,00 6,0 54| 148 1,50 43| 0,60
C:| 167 698 | 15,68 | 0,00 8,2 72| 19,4 1,80 6,0 | 0,90
D:] 198 830 | 17,64 | 0,00 10,3 82| 22,0 2,00 72| 1,00




