6.080 - Hovadzi tokan s fazulkovymi strukmi

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
Cibura kg 0,5/ 0,43 0,7 0,6 0,8| 0,68 1| 0,85
Paradajkovy pretlak kg 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8 1 1
Fazulka sterilizovana kg 2 2 2,5 2,5 3 3 4 4
Sof kg| 0,05/ 0,05 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,13 0,13
Majoran kg| 0,01 o0,01] 0,01 0,01] 0,02] 0,02 0,03 0,03
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 50 75 84 98
Hmotnost’ spolu: 84 115 130 150

Technologicky postup:

Maso umyjeme v celku, osuSime a pokrajame na kocky. Cibulu oCistime, pokrajame, oprazime na oleji, pridame pripravené méso,
opecieme, podlejeme malym mnoZstvom hordcej vody, osolime, okorenime a dusime do méakka. Pred dodusenim pridame fazulové
struky bez nalevu (mrazené alebo sterilizované), paradajkovy pretlak, dochutime majoranom a e$te 20 minat dusime. Vodu uz
neprilievame, aby Stava bola hustej konzistencie.

Priloha: zemiaky na r6zne sposoby, 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.
A: 94 394 | 12,14 | 0,00 41 2,1 6,8 1,20 0,7 0,10
B: 125 522 | 1424 | 0,00 6,3 2,7 8,9 1,40 09| 0,20
C:| 154 646 | 16,31 0,00 8,5 32| 10,2 1,60 1,1 0,20
D:l 187 783 | 18,51 0,00 | 10,7 42| 125 1,80 1,3 0,30




