6.082 - Hovadzie maso k privarkom

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] 0,85 1,3 1,1 1,5 1,3 2 1,7
Rasca kg| 0,01 0,01 0,01| 0,01] 0,02| 0,02 0,02| 0,02
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,07| 0,07 0,1 0,11 0,12 0,12 0,15 0,15
Sof kg| 0,05/ 0,05 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,13 0,13
Muka strukovinova kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,2 0,2| 025| 0,25

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

ma&so : 36 42 50 55
Stava : 30 43 55 65
Hmotnost spolu: 66 85 105 120

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme, osuSime, nakrajame na kocky. Ogistend, nadrobno nakrajanu cibulfu spenime na oleji, priddme nakrajané
maso, mletd ervenl papriku, rascu, mleté &ierne korenie, osolime, oprazime, podlejeme vriacou vodou a dusime do mékka. Stavu
zahustime strukovinovou mukou, ktor( rozriedime vodou a eSte 20 minat varime.

Priloha: zeleninové alebo strukovinové privarky.

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:l 106 445 | 12,55 | 0,00 4,3 55| 13,2 1,60 2,1 0,90
B:l 136 569 | 14,85 | 0,00 6,6 6,1 16,3 1,90 26| 1,20
C:| 175 732 | 16,91 0,00 8,8 72| 19,6 2,50 3,1 1,60
D:l 207 864 | 19,01 0,00 11,2 8,1 24,8 2,90 38| 1,80




