6.078 - Cesky gulas

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 7 7 8 8 9 9

Cibufla kg 1] 0,85 1,3 1,1 1,5 1,27

Olej kg 0,5 0,5 0,65/ 0,65 0,8 0,8

Sof kg 0,1 0,1 0,15/ 0,15 0,2 0,2

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

Rasca mleta kg 0,01| 0,01 0,01| 0,01 0,01| 0,01

Bobkovy list kg 0,01| 0,01 0,01| 0,01 0,01| 0,01

Majorén kg 0,01| 0,01 0,01| 0,01 0,01| 0,01

Paradajkovy pretlak kg 0,4 0,4 0,4 0,4 0,6 0,6

Cesnak kg 0,07| 0,06 0,1| 0,09 0,1/ 0,09

Paprika ¢ervena mleta kg 0,05 0,05 0,07 0,07 0,1 0,1

Korenie gulasové kg 0,15 0,15 0,2 0,2 0,25| 0,25

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 40 46 52

Stava : 60 74 103

Hmotnost’ spolu: 100 120 155

Technologicky postup:

Hovadzie maso a bravéové méaso umyjeme vcelku, osuSime a pokradjame na kocky. Na oleji oprazime o€istent nakrajanu cibulu,
priddme nakrajané maso, sol, mleté Cierne korenie, rascu a mletd Eervenl papriku. Mé&so oprazime, zalejeme vriacou vodou a dusime do
makka. Do polomakkého mésa priddme odistend, na kocky pokrajand hlavkovl kapustu, paradajky, ¢erstvi papriku a dusime. Pred
dokoncenim zahustime na sucho oprazenou mukou, dochutime ocistenym rozotrenym cesnakom a varime este 20 mindt.

Priloha: zemiakové halusky, knedla, dusend ryza.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kd B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | Vlak.
A:
B: 136 568 | 13,90 | 0,00 6,8 53 11,6 1,50 39| 0,30
C: 165 689 | 16,30 | 0,00 7.9 6,1 13,8 1,70 42| 0,40
D: 194 812 | 19,50 | 0,00 9,6 7,2 16,3 1,90 47| 0,50




