13.012 - Hasé z hovadzieho masa

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Hovédzie zadné b. k. kg 5 5 6 6 7 7 8 8

Olej kg| 0,25 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4 0,6 0,6

Cibufla kg 0,3| 0,25 0,3| 0,25 05| 0,42 1] 0,85

Muka hladka kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5

Paradajkovy pretlak kg| 02| 02| 02 02| 025 025 05/ 05

Petrzlenova viat kg 0,1 0,07 0,1| 0,07 0,1 0,07] 0,15 0,1

Struhanka kg| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5

Smotana kysla | 0,4 0,4 0,5 0,5 0,7 0,7 1 1

Vajcia ks 12 0,6 15| 0,75 20 1 25| 1,25

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,01 0,02/ 0,02 0,03/ 0,03

Sofl kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,12 0,12] 0,15| 0,15

Maslo kg| 0,15] 0,15 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 60 70 80 100

Hmotnost’ spolu: 60 70 80 100

Technologicky postup:

Mé&so vcelku umyjeme a uvarime v slanej vode. Makké maso vyberieme a zomelieme. Na oleji spenime o€istenu, na jemno pokrajanu
cibulu, pridame nasucho oprazend muku, paradajkovy pretlak zriedeny s vodou, rozmieSame a povarime. Pridame pomleté maso,
strihanku, smotanu, v ktorej rozS8fahdme vajcia. VymieSame na hladkd kasu. Zjemnime maslom, dochutime solou, ¢iernym mletym
korenim, umytou posekanou petrzlenovou viiatou a 20 mindt dusime.

S ha8é mézeme plnit slané palacinky alebo zemiakové placky.

Priloha: zemiaky na r6zne sposoby, Salaty z cerstvej zeleniny, ovocny kompot.

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 109 456 | 10,79 | 0,00 5,3 43| 13,2 1,20 26| 0,30
B 142 593 | 13,05 | 0,00 7,4 55| 16,7 1,40 26| 0440
C: 173 723 | 15,51 0,00 8,9 74| 20,6 1,70 3,1 0,50
D:| 216 905 | 18,06 | 0,00 11,4| 10,0| 28,0 2,10 55| 0,80




