6.084 - Spisské hovadzie maso

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 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 0,8/ 0,68 1] 0,85 1,2| 1,02 1,5 1,27
Sof kg| 0,04, 0,04] 0,05/ 0,05| 0,06/ 0,06/ 0,07 0,07
Vajcia kg 12 0,6 15| 0,75 18 0,9 20 1
Uhorky sterilizované kg 0,8| 0,75 1 0,9 1,2| 1,08 1,4 1,19
Paradajkovy pretlak kg 0,2 0,2 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,05 0,05 0,07 0,07 0,08 0,08 0,1 0,1
Zemiaky kg 1,5| 1,05 2 1,4 2 1,4 25| 1,75
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

ma&so : 34 40 46 52
Stava : 76 85 94 103
Hmotnost’ spolu: 110 125 140 155

Technologicky postup:

Hovéadzie méaso umyjeme v celku pod te¢tcou vodou, osuSime, nakrdjame na rezance. Cibulu o€istime, pokrajame a oprazime na oleji.
Priddme pripravené maso, €ervenu mletd papriku, paradajkovy pretlak, oprazime, prilejeme horicu vodu a dusime do makka. Makké
maso zahustime ocistenymi najemno postrihanymi zemiakmi. Varime eSte 20 minut. Vajcia uvarime natvrdo, oSupeme a pokrajame na
kocky. Uhorky pokrajame na rezance. Nakoniec vajcia a uhorky vlozime k upravenému méasu a zjemnime maslom.

Priloha: dusena ryza, bulgur, zemiakové cestoviny, Salaty z Cerstvej zeleniny.

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

Al 112 467 | 13,63 | 0,00 4,4 32| 109 1,30 16,8 | 0,60
B 152 636 | 15,80 | 0,00 6,9 49| 14,2 1,60 21,3 | 0,90
c:| 187 782 | 17,30 | 0,00 8,9 6,1 17,1 1,80 27,4 | 1,30
D:| 216 902 | 19,10 0,00 | 10,9 8,1 20,8 2,00 342 | 1,60




