6.079 - Hovadzi gulas s ¢ervenou fazul'ou

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
Fazula ¢ervena kg 0,7 0,7 1,2 1,2 1,5 1,5 2 2
Kukurica sterilizovana kg 0,7 0,7 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5
Olej kg| 0,35/ 0,35 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Cibufla kg 1] 0,85 1,2 1,27 2 1,7 25| 2,12
Leco kg 1 1 1,5 1,5 2 2 3 3
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,05| 0,05 0,07| 0,07 0,1 0,1
Ochucovadlo kg 0,02| 0,02 0,02| 0,02 0,03 0,03
Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,12| 0,12

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 51 65 89 103
Hmotnost’ spolu: 85 105 135 155

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme pod te€lcou vodou, osuSime a pokrajame na rezance. Og¢istenu, pokrajanu cibulu oprazime na oleji, pridame
pokrajané maéso, ktoré kratko podusime, Cervenu papriku, zalejeme vodou a varime do mékka. K makkému masu pridame leco,
sterilizovant kukuricu bez nélevu, ochucovadlo a povarime. Ako posledné priddme uvarenu €ervenu fazulu aj s vodou, v ktorej sme ju
varili.

Priloha: chlieb.

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:l 166 696 | 1343 | 000| 103 | 122| 27,2 2,70 13,6 | 2,60
B:| 206 863 | 16,36 | 000 | 11,8 149| 329 3,40 20,1 2,90
C: 250 | 1046 | 18,99 | 0,00| 13,6| 18,1 39,8 4,00 28,3 | 3,90
Dl 292 | 1222 | 22,02| 0,00 152| 221 48,3 4,60 34,2 | 5,10




