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1| Frankfurtské hovadzie méso * 6.001

2| Frankfurtsky zavitok * 6.002

3| Gemerska rolada 6.003

4| Hovadzi gulas 6.004

5| Hovadzi gulas balkansky 6.005

6| Hovadzi gulas bratislavsky 6.006

7| Hovadzi gulas hambursky 6.007

8| Hovadzi gulas madarsky 6.008

9| Hovadzi gulas mexicky 6.009
10| Hovadzi gula$ milansky 6.010
11| Hovadzi gula$ slovensky 6.011
12| Hovadzi gulas so zeleninou 6.012
13| Hovadzi gulas taliansky 6.013
14| Hovadzi gulas znojemsky 6.014
15| Hovadzi platok bratislavsky 6.015
16| Hovadzi platok na horcici 6.016
17| Hovadzi platok na lece 6.017
18| Hovadzi platok s paradajkovym pretlakom 6.018
19| Hovadzi platok na slanine a horgici * 6.019
20| Hovadzi platok na Sampifnénoch 6.020
21| Hovadzi platok po cigansky * 6.021
22| Hovadzi platok prirodny 6.022
23| Hovadzi tokan na smotane * 6.023
24| Hovadzi zavitok plneny zeleninou 6.024
25| Hovadzia pecienka maceddnska 6.025
26| Hovadzia pecienka burgundské * 6.026
27| Hovadzia pecienka ciganska * 6.027
28| Hovadzie maso s ruzickovym kelom a mrkvou 6.028
29| Hovadzia pecienka huséarska 6.029
30| Hovadzia pecienka na hubach/Sampifiénoch 6.030
31| Hovadzia pecienka na paprike 6.031
32| Hovadzia pecienka na paradajkach 6.032
33| Hovadzia pecienka na smotane 6.033
34| Hovadzia pecienka na spbsob merano 6.034
35| Hovadzia pecienka plnena zeleninou 6.035
36| Hovadzia pecienka prazska 6.036
37| Hovadzia pecienka prirodna 6.037
38| Hovadzia pecienka ruska * 6.038
39| Hovadzia pecienka s ribezfovou omackou 6.039
40| Hovadzia pecienka srbska 6.040




6 - Pokrmy z hovadzieho masa Strana : 2
| Normy 2021
P.¢ Nazov receptu Cislo

41| Hovadzia pecienka svieckova 6.041
42| Hovadzia pecienka znojemska 6.042
43| Hovéadzie dusené na hrasku 6.043
44| Hovadzie dusené na paprikach 6.044
45| Hovadzie dusené na paradajkach 6.045
46| Hovadzie maso dusené v hlavkovej kapuste 6.046
47| Hovadzie méso dusené v keli 6.047
48| Hovadzie maso na polovnicky spbsob * 6.048
49| Hovadzie maso pikantné v zelenine * 6.049
50( Hovadzie maso s keCupom 6.050
51| Hovéadzie mé&so v mrkve 6.051
52| Hovadzie méso varené 6.052
53| Hovadzie maso zapekané so syrom 6.053
54 Hovadzie na spdsob Stroganov 6.054
55| Hovadzie rezne vo vajicku 6.055
56| Hovadzie rezne zapekané so syrom 6.056
57| Klopsy na turecky spdsob 6.057
58| Kotlikovy gulas 6.058
59| Namornicke méso 6.059
60| Rostenka bratislavska 6.060
61| Rostenka ciganska * 6.061
62| Rostenka milanska 6.062
63| Rostenka na paprike 6.063
64| Rostenka na zelenine 6.064
65| Rostenka na zeleri 6.065
66| Rostenka orientalna 6.066
67| Rostenka prirodna 6.067
68| Rostenka schénbrunska * 6.068
69| Rostenka srbska 6.069
70| Rostenka Svédska 6.070
71| Rostenka viedenska 6.071
72| Ros&tenka znojemské so smotanou 6.072
73| Spanielsky vtacik * 6.073
74| Stefanska hovadzia pegienka 6.074
75| Tatarske azu 6.075
76| Hovadzie maso po Spanielsky 6.076
77| Hovadzia pecienka na zelenine a smotane 6.077
78| Cesky gulas 6.078
79| Hovadzi gulas s cervenou fazulou 6.079
80 Hovadzi tokan s fazufkovymi strukmi 6.080
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81| Hovadzie po zdhoracky 6.081
82| Hovadzie méso k privarkom 6.082
83| Hovadzia rostenka s brusnicami 6.083
84| Spisské hovadzie méso 6.084
85| Burger z hovadzieho mésa 6.085




6.001 - Frankfurtské 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

Parky jemné kg 1| 0,95 1,1 1,04 1,2 1,14 1,3] 1,23

Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9

Paradajkovy pretlak kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3

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

Cibura kg 0,5| 0,42 0,6/ 0,51 0,7| 0,59 0,8/ 0,68

Paprika ¢ervena mleta kg| 0,05 0,05| 0,05| 0,05 0,08 0,08 0,1 0,1

Korenie ¢ierne mleté kg 0,03| 0,03] 0,05| 0,05

Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 36 43 49 55
Stava : 36 41 42 72
Hmotnost’ spolu: 72 84 91 127

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osuSime, pokrajame na 1kg kusy, preSpikujeme parkami a opecieme na ¢asti oleja. Ogistenu cibulu
pokrajame, oprazime na zvySnom oleji, pridame mletd Cervenl papriku, paradajkovy pretlak, mleté Cierne korenie, sol a podliejeme
vodou. Do takto pripraveného zakladu vloZzime méaso so Stavou a pod pokrievkou dusime do makka. Méso vyberieme, pokrajame na
porcie, Stavu zahustime nasucho oprazenou mukou rozslahanou vo vode a eSte 20 minat varime.

Priloha: dusena ryza, varené zemiaky, Salaty z €erstvej zeleniny.

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

Al 123 514 | 13,20 | 0,00 6,7 2,4 9,6 1,40 1,0| 0,20
B: 153 642 | 1528 | 0,00 9,1 26| 11,3 1,60 1,4 0,20
C:l 190 795| 1756 | 0,00| 11,6 38| 152 1,90 1,8 0,40
D:l 226 947 | 19,81 0,00 | 141 5,1 18,7 2,20 24| 0,50




6.002 - Frankfurtsky zavitok *

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
Bravéové plece b. k. kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Hovadzie zadné b. k. kg 5,6 5,6 6,5 6,5 7,4 7,4 8,3 8,3
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Milieko I 2 2 2,4 2,4 2,8 2,8 3,2 3,2
Muka hladka kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8
Cibufla kg 0,8/ 0,68 1] 0,85 1,5 1,27 2 1,7
Paprika cervend mleta kg| 0,04/ 0,04] 0,05/ 0,05] 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Korenie ¢ierne mleté kg 0,03| 0,03] 0,04| 0,04
Sof kg| 0,04/ 0,04| 0,07 0,07] 0,08/ 0,08 0,12] 0,12
Smotana 12% I 0,6 0,6 0,8 0,8 0,9 0,9 0,1 0,1
Parky jemné kg 09| 0,85 1,1 1,05 1,2 1,14 1,3| 1,24
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 36 42 49 55
Stava : 50 70 90 111
Hmotnost’ spolu: 86 112 139 166

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osuSime a pokrajame cez vlakna na platky, vyklepeme a na okraji narezeme. Brav€ové maso
umyjeme, zomelieme, osolime a premieSame s malym mnozstvom studenej vody. Pomletym mésom potrieme platky, oblozime kiskom
parku, zvinieme, spojime ihlami, povrch osolime a okorenime. Zavitky opecieme zo vSetkych stran na €asti oleja, podlejeme mierne
vodou, ktorl nechdme odparit. Og€istend pokrajani cibulu oprazime na zvySnom oleji, priddme mletd €ervent papriku, spenime a
podlejeme vodou. Do takto pripraveného zakladu vloZzime méso i so Stavou a pod pokrievkou dusime do makka. Makké zavitky
vyberieme a zbavime ihiel. Stavu vydusime aZ na tuk, zapragime na sucho oprazenou mikou, ktord roz&lahame s vodu, mliekom a

smotanou. Varime este 20 minut.

Priloha: dusena ryza, varené zemiaky, Salaty z Cerstvej zeleniny.

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.
Al 141 591 | 13,67 | 0,00 7,6 48| 398 1,40 1,0 0,30
B: 187 784 | 1596 | 0,00 10,9 6,7 | 494 1,70 1,2 0,40
C:l 230 961 | 18,81 0,00 | 12,9 84| 61,0 2,00 1,7 0,60
Dl 275| 1150| 21,34 | 0,00 156 10,0| 722 2,30 22| 080




6.003 - Gemerska rolada

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 4,5 45 5 5 5,5 5,5 6,5 6,5
Bravcové plece b. k. kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 2,5 2,5
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Paprika cervend mleta kg| 0,03/ 0,03] 0,05/ 0,05|] 0,08/ 0,08 0,12] 0,12
Cesnak kg| 0,08/ 0,07 0,1 0,09 o0,12| 0,11 0,15 0,13
Rasca kg| 0,01 0,01] 0,01 0,01] 0,02 0,02 0,03 0,03
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 045 045| 055 0,55
Cibura kg 0,8/ 0,68 1| 0,85 1,5 1,28 2 1,7
Alergény: 1 - Obilniny
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 34 40 46 54
Stava : 30 50 60 72
Hmotnost’ spolu: 64 90 106 126

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku pod te€lcou vodou, osusime, pokrajame na | kg kusy. Do kazdého narezeme otvor. Brav€ové méso
umyjeme, zomelieme, priddme ocisteny, rozotreny cesnak, sol, rascu, mletu ¢ervenu papriku, dobre premieSame a zmesou plnime
hovédzie méso. Naplnené méaso prudko opecieme na casti oleja po oboch stranach, priddme ocistenu, pokrajanu a na zvy$nej Gasti
oleja oprazenu cibulu, podlejeme horcou vodou a dusime do makka v rare. M&kké méso vyberieme, nechame vychladnit a pokrajame
na porcie. Stavu vydusime na tuk, zapradime nasucho oprazenou miikou, podia potreby rozriedime horticou vodou, povarime,
dochutime solou, precedime a varime 20 minut. Takto pripravenou $tavou polievame porcie méasa.

Priloha: zemiaky na r6zne spdsoby, Salaty z Cerstvej zeleniny.

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.
Al 116 484 | 11,64 | 0,00 6,2 3,2 9,7 1,20 08| 0,30
B: 153 641 | 13,59 | 0,00 9,1 42| 122 1,50 1,0 0,40
C:| 191 800 | 15,55| 0,00 12,0 5,1 16,3 1,70 1,5 0,50
D:l 226 944 | 17,75 | 0,00 | 14,2 6,4 | 20,1 1,90 20| 0,70




6.004 - Hovadzi gulas

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
Hovédzie 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
Cibula kg 1,5 1,27 2 1,7 2,5 2,12 3] 255
Muka hladka kg| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4] 0,45| 045
Cesnak kg| 0,05| 0,04 0,1| 0,09 0,1/ 0,09 0,15 0,13
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,05 0,05 0,08/ 0,08 0,12| 0,12
Sol kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06f 0,08/ 0,08/ 0,12| 0,12
Rasca kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,05 0,05|] 0,05 0,05
Majoran kg| 0,01} 0,01 0,01 o0,01| 0,02 0,02 0,02| 0,02
Alergény: 1 - Obilniny
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 34 40 46 52
Stava : 60 80 90 110
Hmotnost’ spolu: 94 120 136 162

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osusime a pokrajame na kocky. Na oleji spenime ocistend, pokrajanu cibulu, pridame pokrajané maso,
koreniny, osolime a dusime vo vlastnej Stave. Podla potreby podlejeme horlicou vodou. Mékké maso zahustime nasucho oprazenou

mukou, dochutime cesnakom a prevarime.

Priloha: varené zemiaky, knedla, Salaty z Eerstvej zeleniny.

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.
Al 101 423 | 12,17 | 0,00 4,2 34| 121 1,60 1,5 0,50
B:| 134 559 | 14,29 | 0,00 6,4 44| 154 1,80 2,0 0,60
C:| 168 704 | 16,48 | 0,00 8,6 58| 20,3 2,40 25| 0,80
D:] 201 840 | 18,62 | 0,00 10,9 6,7 | 24,3 2,70 3,0 1,00




6.005 - Hovadzi gulas balkansky

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

Hovédzie zadné b. k. kg 4 4 5 5 5 5 55 55

Bravcové stehno kg 2 2 2 2 3 3 3,5 3,5

Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9

Cibula kg 15| 1,27 2 1,7 25| 2,12 3| 255

Paprika ¢ervena mleta kg| 0,04| 0,04] 0,07 0,07 0,09 0,09 0,12 0,12

Sol kg| 0,05/ 0,05 0,07| 0,07 0,09| 0,09| 0,12 0,12

Cesnak kg 0,1| 0,09 0,1/ 0,091 0,15/ 0,13 0,15/ 0,13

Kapusta hlavkova kg 2 1,6 3 24 4 3,2 5 4

Paprika ¢erstva farebna kg 1| 0,75 2 1,5 2,5 1,87 3| 2,25

Paradajky kg 0,8| 0,72 1 0,9 1,5 1,35 2 1,8

Rasca kg| 0,01| 0,01 0,02| 0,02 0,02 0,02| 0,03 0,03

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01 0,02| 0,02

Muka hladka kg 0,2 0,2| 0,35| 0,35 0,4 04| 045 0,45

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52

Stava : 75 90 120 140

Hmotnost’ spolu: 109 130 166 192

Technologicky postup:

Hovadzie a bravéové méaso vcelku umyjeme, osusime a pokrajame na kocky. Na oleji oprazime oc€istent nakrajanu cibulu, pridame
nakrajané maso, sol, mleté Cierne korenie, rascu a mletu €ervenu papriku. Ma@so oprazime, zalejeme vriacou vodou a dusime do mékka.
Do polomékkého masa pridame ocistend, nakrajand hlavkovu kapustu, paradajky, papriku a podusime. Pred dokonéenim zahustime

nasucho oprazenou mukou, dochutime o€istenym, prelisovanym cesnakom a varime este 20 minat.

Priloha: zemiakova kasa, knedla, dusena 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:l 126 528 | 11,88 | 0,00 6,5 45| 232 1,40 14,41 1,10
B:| 167 700 | 14,31 0,00 8,8 6,9| 32,0 1,80 245| 1,70
C: 213 892 | 16,31 0,00 | 122 8,6 | 420 2,10 31,7 2,20
D:] 255| 1068 | 18,48 | 0,00| 150| 10,3| 51,7 2,50 389 | 2,70




6.006 - Hovadzi gulas bratislavsky

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
Hovédzie 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 0,8 0,8
Mlieko | 2,5 2,5 3,5 3,5 4 4 5 5
Muka hladka kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,5 0,5 0,7 0,7
Cukor krystalovy kg| 0,05 0,05 0,07 0,07 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Cibufla kg 0,5| 0,42 0,8| 0,68 0,8/ 0,68 1] 0,85
Citrony kg 0,2| 0,18 0,2| 0,18 0,3| 0,27 0,4| 0,36
Bobkovy list kg| 0,01} 0,01 0,02| 0,02 0,03 0,03] 0,04| 0,04
Sofl kg| 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06f 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Korefiova zelenina kg 1 0,8 2 1,6 2 1,6 3 2,4

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 60 80 100 130
Hmotnost’ spolu: 94 120 146 182

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osuSime a pokrajame na kocky. Cibulu oCistime, pokrajame, oprazime na oleji, pridame pokrajané
maso, bobkovy list, sol, podlejeme vodou a dusime. K polomakkému méasu pridame ocistenu na rezance pokrajanu korerfiovu zeleninu a
dodusime do mékka. Stavu zahustime nasucho oprazenou miukou, ktort roz&fahame v mlieku, dochutime cukrom a na malé kisky
pokrajanym citronom. Povarime eSte 20 minut.

Priloha: knedrla, varené zemiaky.

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

A:l 116 487 | 1299 | 0,00 4,5 56| 39,6 1,40 26| 0,40
B:l 160 671 | 15,64 | 0,00 6,9 83| 615 1,90 7,6 | 1,00
C:| 191 800 | 17,75 | 0,00 9,1 8,8| 68,8 2,10 8,1 1,10
D:] 228 953 | 2042 | 0,00| 10,5| 11,9| 88,1 2,50 11,7 1,60




6.007 - Hovadzi gulas hambursky

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
Hovédzie 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 0,5| 0,42 0,6| 0,51 0,8/ 0,68 1] 0,85
Muka hladka kg| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4] 0,45| 045
Mrkva kg 1,8] 1,44 2 1,6 2 1,6 2,5 2
Sofl kg| 0,05 0,05 0,07 0,07 0,12| 0,12] 0,15 0,15

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 70 90 100 110
Hmotnost’ spolu: 104 130 146 162

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osuSime a pokrajame na kocky. Na oleji spenime o€istent pokrajanu cibulu, pridame pokrajané maso,
sol a dusime vo vlastnej Stave. Podla potreby podlejeme horicou vodou. Do polomékkého mésa priddme ocistend, na kocky pokrajanu
mrkvu a dusime. Stavu zahustime nasucho oprazenou mikou rozélahanou vo vode a varime este 20 min(t.

Priloha: varené zemiaky, dusena ryza.

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 100 420 | 12,08 | 0,00 4,1 34| 13,6 1,40 1,3| 0,70
B: 130 546 | 14,10 | 0,00 6,3 40| 157 1,70 1,5 0,80
C: 162 678 | 16,17 | 0,00 8,5 49| 17,7 1,90 1,71 0,90
D:] 193 809 | 1822 | 0,00 10,7 57| 221 2,20 2,1 1,10




6.008 - Hovadzi gulas madarsky

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
Hovédzie 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 0,8/ 0,68 1] 0,85 1,5 1,27 2 1,7
Muka hladka kg| 0,25| 0,25| 0,35| 0,35 0,4 0,4] 0,45| 045
Paprika ¢erstva farebna kg 1,5 1,13 2 1,5 25| 1,88 3] 2,25
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,05 0,05 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Sol kg| 0,04/ 0,04 0,07 0,07 0,09/ 0,09 0,12| 0,12
Cesnak kg 0,1| 0,09 o,1| 0,09 0,15 0,13] 0,15 0,13
Paradajky kg 1 0,9 1,5/ 1,35 2 1,8 2 1,8

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 60 80 90 110
Hmotnost’ spolu: 94 120 136 162

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osuSime a pokrajame na kocky. Na oleji spenime ocistend, pokrdjanu cibulu, pridame ¢ervenu
papriku, sol, oprazime, zalejeme vriacou vodou a dusime. Ked je maso skoro mékké, pridame ocistend, na rezance pokrajanu cerstvu
papriku a paradajky. Dusime do méakka, zahustime nasucho oprazenou mukou a povarime. Dochutime prelisovanym cesnakom.

Priloha: zemiaky na rézne spdsoby, dusend ryza, halusky.

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 103 431 | 12,27 | 0,00 4,2 37| 121 1,30 14,1 0,60
B: 137 574 | 14,46 | 0,00 6,4 49| 159 1,60 19,0 | 0,80
C:| 172 718 | 16,66 | 0,00 8,6 6,2| 209 1,90 24,4 | 1,10
D:| 204 854 | 18,78 | 0,00 | 10,9 7.1 24,6 2,10 28,5| 1,30




6.009 - Hovadzi gulas mexicky

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
Hovédzie 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 1,5 1,27 2 1,7 2,5 2,12 3] 255
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,35| 0,35 0,4 0,4] 0,45| 045
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03] 0,05 0,05 0,07| 0,07 0,1 0,1
Sofl kg| 0,07| 0,07 0,1 0,1| 0,12 0,12] 0,15 0,15
Paradajkovy pretlak kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8
Hrasok sterilizovany kg 1,4 1,4 2 2 2,5 2,5 3 3
Ryza kg 6 6 7,5 7,5 8,5 8,5 9,5 9,5
Syr tvrdy kg| 06| 06| 08/ 08 1 1l 1,2 1,2
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,7 0,7

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52

Stava : 70 90 100 110

ryza: 110 150 170 190

Hmotnost’ spolu: 214 280 316 352

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osuSime a pokrajame na kocky. Na oleji oprazime ocistend nakrajanu cibulu, priddme pokrajané maso,
paradajkovy pretlak, sol, papriku a dusime vo vlastnej Stave. Podla potreby po¢as dusenia podlievame hortcou vodou. Ked je méaso
makké, zahustime $tavu nasucho oprazenou muakou, priddme €ast hraSku a dovarime. RyZu preberieme, oplachneme, oprazime na oleji,
priddme druh( €ast hrasku bez nalevu a udusime. Na tanier naberackou formujeme porciu ryZe, okolo dame udusené méaso a posypeme
strdhanym syrom.

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 374| 1565 | 19,27 | 0,00 95| 51,4| 809 2,16 53| 1,70
B:l 490 | 2050 | 23,35| 0,00| 14,4| 64,9 | 107,6 2,67 76| 224
C:| 586 | 2451 | 27,01 0,00 | 19,2| 74,0| 132,8 3,09 92| 2,65
D:] 664| 2779 | 30,69 | 0,00| 22,1 83,2 | 158,3 3,50 10,9 | 3,06




6.010 - Hovadzi gulas milansky

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
Hovédzie 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
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,35| 0,35 0,4 0,4 045| 045
Sol kg| 0,06/ 0,06 0,09| 0,09 0,12 0,12 0,15| 0,15
Paradajkovy pretlak kg| 0,55| 0,55 0,7 0,7 0,75| 0,75 0,85| 0,85
Cukor krystalovy kg| 0,07| 0,07 0,1 0,1| 0,12 0,12] 0,15 0,15

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 55 60 70 100
Hmotnost’ spolu: 89 100 116 152

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osuSime, pokrajame na kocky, opecieme na oleji, pridame paradajkovy pretlak, sol a dusime. Pocas
dusenia podlievame horicou vodou a dusime do makka. Pred dohotovenim zahustime na sucho oprazenou mukou, ktori rozslahame
vo vode, dochutime cukrom a e$te varime 20 mindt.

Priloha: dusena ryza, Spagety.

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 100 4171 11,96 | 0,00 4,1 3,6 7,8 1,30 3,0 0,20
B:l 135 565 | 14,10 | 0,00 6,3 53| 10,0 1,50 38| 0,30
C:| 165 692 | 16,10 | 0,00 8,5 6,0 11,5 1,70 4.1 0,30
D:| 197 823 | 18,11 0,00 | 10,6 70| 133 1,90 46| 040




6.011 - Hovadzi gulas slovensky

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 1,5 1,27 2 1,7 2,5 2,12 3] 255
Muka hladka kg| 0,15/ 0,15 0,2 0,2 0,25/ 0,25 0,3 0,3
Cesnak kg| 0,05/ 0,04 0,1] 0,09 0,1 0,09 0,15| 0,13
Paprika ¢ervend mleta kg| 0,03/ 0,03] 0,05/ 0,05| 0,08/ 0,08 0,12| 0,12
Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,07 0,07] 0,08/ 0,08 0,12] 0,12
Zemiaky kg 7| 4,55 10 6,5 12 7,8 14 9,1
Rasca kg| 0,01/ 0,01] 0,01| 0,01] 0,01] 0,01 0,02] 0,02
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02
Majoran kg| 0,01 0,01 0,01 0,01] 0,02 0,02 0,03 0,03
Alergény: 1 - Obilniny
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 34 40 46 52
Stava : 100 120 160 180
Hmotnost’ spolu: 134 160 206 232

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osuSime a pokrajame na kocky. Na oleji spenime ocistenu, posekanu cibulu, priddme pokrajané méso,
koreniny, sol. Dusime vo vlastnej Stave. Pocas dusenia podla potreby podlejeme hortcou vodou. K polomakkému méasu pridame
ocistené na kocky pokrajané zemiaky a spolu dovarime. Zahustime nasucho oprazenou makou. Dochutime prelisovanym cesnakom a
prevarime.

Priloha: chlieb.

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.
Al 142 593 | 12,94 | 0,00 421 11,9| 184 1,70 84| 1,90
B:l 194 810 | 15,45| 0,00 64| 16,9 256 2,10 12,0 | 2,60
C:| 238 996 | 17,81 0,00 8,7| 20,4| 31,3 2,50 14,41 3,20
D:l 284 1190| 20,23 | 0,00 10,9| 242, 378 2,90 16,9 | 3,80




6.012 - Hovadzi gulas so zeleninou

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
Hovédzie 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 0,8/ 0,68 0,8| 0,68 1] 0,85 1] 0,85
Muka hladka kg 0,3 0,3| 0,35| 0,35 0,4 0,4] 0,45| 045
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,06| 0,06f 0,09 0,09] 0,12| 0,12
Sofl kg| 0,05 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,11 0,13| 0,13
Hrasok sterilizovany kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,5 0,5 0,6 0,6
Kalerab kg 1 0,8 1 0,8 1,2| 0,96 1,2| 0,96
Koreriova zelenina kg 2,5 2 2,5 2 3 2,4 3,5 2,8

Alergény: 1 - Obilniny, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 70 90 100 120
Hmotnost’ spolu: 104 130 146 172

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osuSime a pokrajame na kocky. Na oleji oprazime ocistend nakrajanu cibulu, priddme nakrajané maso,
sol, ¢ervenl mletlt papriku a dusime vo vlastnej Stave. Po¢as dusenia podia potreby podlievame vriacou vodou. K polomakkému mésu
pridame ocistend, na kocky pokrajand korefiovi zeleninu a dusime do mékka. Pred dokonéenim zahustime na sucho oprazenou
mukou, pridame sterilizovany hraSok bez nalevu a varime este 20 minat.

Priloha: zemiaky na r6zne spdsoby, dusend ryza.

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

Al 142 593 | 12,94 | 0,00 421 11,9| 184 1,70 84| 1,90
B: 194 810 | 1545 | 0,00 64| 16,9| 25,6 2,10 12,0 | 2,60
C:| 238 996 | 17,81 0,00 8,7| 204| 313 2,50 14,4 | 3,20
D:l 284 1190| 20,23 | 0,00 10,9| 242, 378 2,90 16,9 | 3,80




6.013 - Hovadzi gulas taliansky

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| 0,42 0,6/ 0,51 0,7| 0,59 0,8/ 0,68
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Paprika ¢ervend mleta kg| 0,03/ 0,03] 0,06/ 0,06/ 0,09 0,09 0,12] 0,12
Sof kg| 0,05/ 0,05 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,13 0,13
Paradajkovy pretlak kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Rasca kg| 0,01 0,01 0,01 0,01] 0,02 0,02 0,03 0,03
Cesnak kg| 0,06/ 0,05 0,1] 0,09 0,1 0,09 0,13] 0,11
Syr tvrdy kg 0,5 0,5 0,8 0,8 0,8 0,8 1 1
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 34 40 46 52
Stava : 76 90 100 120
Hmotnost’ spolu: 110 130 146 172

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osusime, pokrajame na kocky. Na oleji oprazime o€istend pokrajanu cibulu, pridame pripravené méaso,
paradajkovy pretlak, sol, rascu, ¢ervend mletu papriku a dusime vo vlastnej Stave. Po€as dusenia podla potreby podlievame vriacou
vodou. Pred dohotovenim zahustime na sucho oprazenou mukou, roz§lahanou vo vode, dochutime ocistenym prelisovanym cesnakom
a varime es$te 20 minut. Hotové porcie posypeme strihanym syrom.

Priloha: knedrla, cestoviny.

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 118 495 | 13,45| 0,00 55 3,7| 57,2 1,30 2,1 0,30
B 162 678 | 16,39 | 0,00 8,5 49| 88,6 1,50 28| 040
C:; 196 818 | 18,53 | 0,00 10,7 6,1 91,3 1,80 35| 0,50
D:] 236 988 | 21,21 0,00 | 13,4 74| 113,3 2,00 4,1 0,60




6.014 - Hovadzi gulas znojemsky

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

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

Cibura kg 1,5| 1,27 2 1,7 2 1,7 25| 2,12

Uhorky sterilizované kg 0,8/ 0,72 1 0,9 1,3 1,17 1,5 1,35

Rasca kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03] 0,04| 0,04 0,05/ 0,05

Paprika cervend mleta kg| 0,05/ 0,05] 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,12| 0,12

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01] 0,02| 0,02

Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,07| 0,07] 0,09| 0,09 0,1 0,1

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 50
Stava : 80 90 110 140
Hmotnost’ spolu: 114 130 156 190

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku pod te€lcou vodou, osuSime a pokrajame na kocky. Na oleji spenime ocistend pokrajanu cibulu,

priddme pokrajané méaso, opecieme, posypeme Cervenou mletou paprikou, priddme sol, rascu, korenie, podlejeme vodou a dusime do
mékka. Dusené maso zaprasSime mukou, privedieme do varu. Povarime za staleho mie$ania, priddme na rezance pokrajané kyslé uhorky
bez nalevu a varime este 20 mindt.

Priloha: dusena ryza, varené zemiaky, Salaty z €erstvej zeleniny.

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 101 422 | 12,12| 0,00 4,2 34| 131 1,30 2,0 0,50
B:l 136 567 | 14,28 | 0,00 6,4 48| 17,2 1,50 26| 0,70
C:| 168 705 | 16,39 | 0,00 8,6 6,0 | 20,2 1,70 28| 0,70
D:] 199 834 | 18,45| 0,00 10,8 6,6 | 24,0 2,00 34| 0,90




6.015 - Hovadzi platok bratislavsky

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
Mlieko I 3 3 3 3 3,5 3,5 4 4
Smotana 12% I 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8 1 1
Muka hladka kg| 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Zeler kg 0,4| 0,32 04| 0,32 0,5 0,4 0,6/ 0,48
Cibura kg 0,4| 0,34 0,5| 0,42 0,5| 0,42 0,6/ 0,51
Mrkva kg 0,4| 0,32 04| 0,32 0,5 0,4 0,6/ 0,48
Hrasok sterilizovany kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5
Uhorky sterilizované kg 0,2| 0,18 0,3| 0,27 0,4/ 0,36 0,5| 0,45
Paradajkovy pretlak kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5
Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,13 0,13
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 34 40 46 52
Stava : 80 90 100 120
Hmotnost’ spolu: 114 130 146 172

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku pod teélcou vodou, osuS§ime, pokrajame na platky, ktoré naklepeme, na okrajoch narezeme a osolime.
Maso prudko opecieme po oboch strandch na casti oleja. Ocistenu cibulu pokrajame, spenime na zvySnom oleji, priddme opecené
maso, zalejeme horlcou vodou a pod pokrievkou dusime do makka. Makké maso vyberieme, Stavu zapraSime mukou, oprazime,
zalejeme mliekom, pridame paradajkovy pretlak a varime asi 30 minat. Pred dovarenim priddme do omacky smotanu, omacku precedime
na platky mésa. Ocistend mrkvu a zeler pokrdjame na rezance, uvarime, a spolu s hraskom bez nalevu a nakrajanymi uhorkami bez
nalevu na rezance priddme do omacky. Dochutime sofou a eSte 20 minat varime.

Priloha: zemiaky na rézne spdsoby, cestovina, knedla.

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 116 487 | 13,19 0,00 4,6 53| 493 1,50 3,1 0,50
B: 148 619 | 1527 | 0,00 6,8 6,1 51,7 1,70 39| 0,60
C:| 182 761 | 17,50 | 0,00 9,0 73| 60,2 1,90 42| 0,70
D:] 218 912 | 19,81 0,00 | 11,3 89| 698 2,20 5,1 0,90




6.016 - Hovadzi platok na hor¢ici

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
Hovédzie 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 0,8 0,8
Cibufla kg 0,5| 0,42 0,8| 0,68 1] 0,85 1,2| 1,02
Horcica kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Sofl kg| 0,05 0,05 0,07 0,07 0,09/ 0,09 0,13] 0,13
Muka hladka kg| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4 045| 045

Alergény: 1 - Obilniny, 10 - Hor¢ica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 50 60 80 90
Hmotnost’ spolu: 84 100 126 142

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osu$ime, nakrdjame na platky, naklepeme, osolime a ope€ieme na ¢asti oleja z oboch stran. O¢istenu
nadrobno pokrajant cibulu na zvy$nej €asti oleja oprazime, vioZzime opecené platky mésa, zalejeme horicou vodou a dusime. Makké
maso vyberieme, Stavu zapradS§ime mukou na sucho oprazenou, rozriedime vodou, priddme horcicu a 20 minut eSte varime.

Priloha: zemiaky na r6zne sposoby, dusend ryza, tarhona, Salaty z erstvej zeleniny.

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: 96 400 | 11,98 | 0,00 4,1 25 8,0 1,20 05| 0,20
B: 127 532 | 14,05| 0,00 6,4 32| 11,0 1,40 0,8| 0,30
C:l 160 670 | 16,17 | 0,00 8,6 43| 13,6 1,60 1,0 0,40
D:] 182 763 | 18,23 | 0,00 9,9 49| 16,8 1,80 1,1 0,50




6.017 - Hovadzi platok na lece

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
Hovédzie zadné b. k. kg 6 6 7 7 8 8 9 9
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8
Cibufla kg 1] 0,85 1] 0,85 1,5 1,27 1,5 1,27
Sol kg| 0,05| 0,05| 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,13| 0,13
Leco kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3 3
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,45| 0,45 0,5 0,5
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 60 80 90 90
Hmotnost’ spolu: 94 120 136 142

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osuSime a cez prie€ne viakna pokrajame na platky. Mierne naklepeme, osolime a na casti oleja
opecieme z oboch stran. Na zvySnej Casti oleja oprazime o€istent nakrajanu cibulu, pridame mletu ¢ervenu papriku, opec¢ené maso,
podlejeme vriacou vodou a dusime. Makké méso vyberieme, do Stavy pridame le€o bez nalevu, zahustime mukou oprazenou na sucho,
rozriedime vodou a eSte 20 minut varime.

Priloha: zemiaky na r6zne sp6soby, dusena ryza.

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

A:l 105 439 | 12,30 | 0,00 4,2 4.1 12,4 1,30 76| 0,40
B:l 139 580 | 14,49 | 0,00 6,5 53| 15,7 1,60 98| 0,50
C:| 164 685 | 16,67 | 0,00 7,8 6,4| 20,2 1,80 12,5| 0,70
D:] 196 819 | 18,80 | 0,00 10,0 72| 23,4 2,00 14,8 | 0,80




6.018 - Hovadzi platok s paradajkovym pretlakom

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

Hovédzie zadné b. k. kg 6 6 7 7 8 8 9 9

Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8

Cibufla kg 1] 0,85 1] 0,85 1,5 1,27 1,5 1,27

Sol kg| 0,05| 0,05| 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,13| 0,13

Paradajkovy pretlak kg 0,7 0,7 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2

Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,45| 0,45 0,5 0,5

Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15

Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 60 80 90 90
Hmotnost’ spolu: 94 120 136 142

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osuSime a cez prie¢ne vlakna pokrajame na platky, ktoré mierne naklepeme, osolime a na Casti oleja
opecieme z oboch stran. Na zvySnej Casti oleja oprazime ocistent nakrajanu cibulu, pridame opecené méso, podlejeme horicou vodou
a dusime. Makké maso vyberieme, do Stavy priddme paradajkovy pretlak, zahustime mukou oprazenou nasucho, rozriedime vodou,
zjemnime maslom a cukrom. Varime eSte 20 minut.

Priloha: zemiaky na r6zne spdsoby, dusend ryza, tarhona, Salaty z erstvej zeleniny.

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.
Al 118 493 | 12,23 | 0,00 5,0 57| 122 1,40 48| 0,50
B:l 150 626 | 14,30 | 0,00 7,1 6,7 | 14,1 1,60 53| 0,60
Cc:| 178 745 | 16,40 | 0,00 8,3 89| 17,7 1,80 6,9 0,70
D:l 213 891 | 18,44 | 0,00 10,9 98| 20,0 2,10 8,0 0,80




6.019 - Hovadzi platok na slanine a hor¢ici *

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
Slanina Udena kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Olej kg| 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4 0,6 0,6
Cibura kg 1| 0,85 1,3 1,1 1,5| 1,27 2 1,7
Hor¢ica kg| 0,15/ 0,15] 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Sof kg| 0,05/ 0,05 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,13 0,13
Muka hladka kg| 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4| 0,45| 0,45
Alergény: 1 - Obilniny, 10 - Hor¢ica
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 34 40 46 52
Stava : 60 70 90 100
Hmotnost’ spolu: 94 110 136 152

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osuSime a nakrajame na platky, ktoré mierne naklepeme, osolime a opec¢ieme na €asti oleja z oboch
stran. Ocistend nadrobno pokrajant cibulu na zvysnej €asti oleja oprazime, viozime opecené platky masa, zalejeme hortcou vodou a
dusime. Makké méaso vyberieme, Stavu zapraSime mukou na sucho oprazenou, rozriedime vodou, priddme horcicu, na kocky pokrajanu
poprazenu slaninu a varime este 20 minut.

Priloha: zemiaky na r6zne sp6soby, dusena ryza, tarhona, Salaty z Cerstvej zeleniny.

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 | 12,06 | 0,00 3,7 29| 10,1 1,20 1,0 0,30
Bl 123 516 | 14,31 0,00 5,6 3,7| 133 1,50 1,2 0,40
C:| 152 637 | 16,49 | 0,00 7,4 46| 159 1,70 1,41 0,50
D:] 190 795 | 1868 | 0,00 10,2 55| 19,8 1,90 19| 0,60




6.020 - Hovadzi platok na Sampinonoch

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
Hovédzie 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
Muka hladka kg| 0,25| 0,25| 0,35| 0,35 0,4 0,4 0,5 0,5
Cibula kg 0,6/ 0,51 0,7| 0,59 0,8/ 0,68 1] 0,85
Rasca kg| 0,01} 0,01 0,01 o0,01| 0,02 0,02 0,02| 0,02
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Sampiridny sterilizované kg 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2
Sofl kg| 0,05 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,11 0,13| 0,13

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 70 80 90 100
Hmotnost’ spolu: 104 120 136 152

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osuSime, nakrdjame na platky, ktoré mierne naklepeme, okraje narezeme, osolime, okorenime a
prudko opecieme po oboch stranach na casti oleja. Og¢istenl cibulu pokrajame nadrobno, oprazime na zvySnej ¢asti oleja, pridame
rascu, vlozime opecené platky mésa, zalejeme vriacou vodou a pod pokrievkou dusime do mékka. Makké méaso vyberieme, Stavu
odparime az na tuk, zaprasime mukou oprazenou nasucho, rozriedime vodou a pridame pokrajané Sampifidény bez nalevu. Varime este
asi 30 minit.

Priloha: zemiaky na r6zne sposoby, dusend ryza, Salaty z Cerstvej zeleniny.

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: 97 405 | 12,10| 0,00 4,1 2,6 8,5 1,20 0,7 | 0,30
B: 129 538 | 14,20 | 0,00 6,3 35| 104 1,50 08| 0,30
C:| 159 666 | 16,27 | 0,00 8,5 42| 129 1,70 09| 0440
D:] 192 802 | 18,40 | 0,00 10,7 52| 158 1,90 1,2 0,60




6.021 - Hovadzi platok po cigansky *

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
Hovédzie zadné b. k. kg 6 6 7 7 8 8 9 9
Slanina udena kg 0,3 0,3| 0,35| 0,35 0,4 0,4
Olej kg 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,3 0,3| 0,35| 0,35 0,4 0,4
Uhorky sterilizované kg 0,5/ 0,45 0,6| 0,54 0,6/ 0,54 0,8/ 0,72
Paradajkovy pretlak kg| 0,5/ 0,5| 02| 02| 025/ 025| 035 035
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,04/ 0,04 0,07 0,07 0,09/ 0,09 0,12| 0,12
Sofl kg| 0,05 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,11 0,13| 0,13
Cibufla kg 0,6/ 0,51 0,7| 0,59 0,8/ 0,68 1] 0,85

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 70 80 90 100
Hmotnost’ spolu: 104 120 136 152

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osuSime a nakrajame na platky, ktoré mierne naklepeme, na okrajoch narezeme, osolime a z oboch
stran opecieme na casti oleja. Polovicu ocistenej cibule nakrajame na drobno, oprazime na zvy$nej €asti oleja, pridame ¢ervent mletl
papriku, paradajkovy pretlak, vioZzime opecené platky masa, zalejeme horlcou vodou a dusime. Makké maso vyberieme, Stavu
zahustime mukou, oprazenou na sucho, rozriedime vodou, priddme oprazend na drobno nakrdjanu slaninu, druht €ast cibule a eSte 20
minut varime. Uhorkami bez nélevu pokrajanymi na platky zdobime kazdud porciu zvIast.

Priloha: zemiaky na r6zne sposoby, dusend ryza, Salaty z Cerstvej zeleniny.

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: 97 406 | 12,02| 0,00 41 2,7 10,0 1,20 1,7 0,30
B: 128 537 | 14,41 0,00 6,1 38| 129 1,50 22| 0,30
C:l 153 639 | 16,50 | 0,00 7,6 44| 152 1,70 25| 040
D:l 179 748 | 18,65 | 0,00 9,1 54| 18,7 1,90 34| 0,50




6.022 - Hovadzi platok prirodny

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
Hovédzie 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 1,2| 1,02 1,5 1,27 2 1,7
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,7 0,7
Sofl kg| 0,05 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,11 0,13| 0,13
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01 0,02| 0,02

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 50 60 70 90
Hmotnost’ spolu: 84 100 116 142

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku pod te€lcou vodou, osuSime a cez vlakna pokrajame na platky, ktoré mierne naklepeme, osolime,
okorenime a opecieme na Casti oleja. Na zvySnej Casti oleja oprazime ocistend, na drobno pokrajand cibufu. Opecené maso
poukladdme do pekaca spolu s oprazenou cibulou, podlejeme vriacou vodou a dusime do méakka. Mudku oprazime na sucho, zalejeme
vodou, dobre premieSame, priddme k udusenému mésu a spolu eSte 20 minat varime.

Priloha: zemiaky na r6zne sposoby, dusend ryza, Salaty z Cerstvej zeleniny.

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: 98 411 ] 12,05| 0,00 4,1 3,1 8,7 1,20 1,0 0,30
B: 130 543 | 14,12 | 0,00 6,3 40| 10,6 1,40 1,1 0,40
C: 162 679 | 16,22 | 0,00 8,5 50| 13,3 1,70 1,41 0,50
D:] 199 833 | 18,45| 0,00 10,7 69| 17,0 1,90 19| 0,70




6.023 - Hovadzi tokan na smotane *

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

Hovédzie zadné b. k. kg 6 6 7 7 8 8 9 9

Olej kg 0,3 0,3 0,3 0,3 0,5 0,5 0,6 0,6

Sofl kg| 0,05 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,11 0,13| 0,13

Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4| 0,45| 0,45 0,5 0,5

Cibufla kg 0,8/ 0,68 1] 0,85 1,5 1,27 2 1,7

Cesnak kg 0,1/ 0,09 o,12| 0,11] 0,15 0,13 0,2| 0,18

Citrony kg 0,5 0,2 0,6| 0,24 0,8/ 0,32 1 0,4

Smotana kysla | 1,5 1,5 2 2 25 2,5 3 3

Mlieko | 5 5 6 6 7 7 8 8

Slanina udena bez koze kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4

Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15] 0,15 0,2 0,2

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 70 80 90 100
Hmotnost’ spolu: 104 120 136 152

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osuSime a pokrajame na rezance. Na oleji spenime ocistenu pokrajanu cibulu, priddme na rezance
pokrajand slaninu, maso, sol a dusime vo vlastnej Stave za obc&asného podlievania vriacou vodou. Ked je méso mékké zahustime
mukou, ktorl rozmieSame s mliekom a smotanou. Dochutime citrénovou Stavou, ocistenym rozotretym cesnakom, cukrom a este 20
minat varime.

Priloha: dusena ryza, halusky, cestoviny.

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.
Al 127 531 | 13,70 | 0,00 4,9 6,7 | 69,3 1,40 22| 040
B: 159 665 | 16,29 | 0,00 6,4 8,7| 83,6 1,70 2,7 0,40
C:| 201 840 | 18,77 | 0,00 93| 10,0 98,9 2,00 36| 0,60
D:l 236 988 | 21,26 0,00| 11,2| 12,0]| 1144 2,20 46| 0,80




6.024 - Hovadzi zavitok plneny zeleninou

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
Hovéadzie 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
Kalerab kg 0,3| 0,24 04| 0,32 0,5 0.4 0,6| 0,48
Hor¢ica kg| 0,15/ 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3] 0,35/ 0,35
Sol kg| 0,05/ 0,05 0,07 0,07 0,1 0,11 0,13| 0,13
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,03 0,03
Cibula kg 0,5| 0,42 0,8| 0,68 0,8| 0,68 1| 0,85
Hrasok sterilizovany kg 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8 0,9 0,9
Muka hladka kg| 0,25| 0,25 0,3 0,3] 0,35| 0,35 0,4 0,4
Korefiova zelenina kg 1,5 1,2 2 1,6 2 1,6 2,5 2
Alergény: 1 - Obilniny, 9 - Zeler, 10 - Hor¢ica
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 43 51 58 63
Stava : 70 90 100 110
Hmotnost’ spolu: 113 141 158 173

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osuSime,

pokrdjame na platky, naklepeme, osolime, okorenime a potrieme hor€icou. Korenovu

zeleninu a kalerab ocistime, pokrajame na rezance a 1/3 poukladame na platky méasa. Naplnené platky zvinieme, uzatvorime kovovou

ihlou, opeCieme na casti oleja a poukladame do pekaca. Na zvySnej €asti oleja spenime ocistenu a pokrajanu cibulu, ktoru pridame k
zavitkom, podlejeme vriacou vodou a dusime v rire do makka. ZvySné 2/3 zeleniny a sterilizovany hraSok bez nalevu pridame k
polomakkému masu. Dusime do mékka. Makké zavitky vyberieme, Stavu zahustime mukou oprazenou na sucho, rozriedime vodou 20

minut eSte varime.

Priloha: zemiaky na r6zne sp6soby, dusena ryza , Salaty z Cerstvej zeleniny, ovocné kompéty.

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 107 448 | 12,51 0,00 4,2 42| 188 1,40 52| 0,80
Bl 141 588 | 14,68 | 0,00 6,5 53| 244 1,70 69| 1,10
C:) 172 721 | 16,79 | 0,00 8,7 6,1 27,9 2,00 73] 1,20
D:| 207 864 | 1898 | 0,00 11,0 73| 34,6 2,30 9,0 1,50




6.025 - Hovadzia pecienka maceddnska

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
Hovédzie zadné b. k. kg 6 6 7 7 8 8 9 9
Olej kg 0,3 0,3 0,3 0,3 0,5 0,5 0,6 0,6
Smotana 12% | 1 1 1,5 1,5 1,5 1,5 2 2
Muka hladka kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2
Cibufla kg 1| 0,85 1,2| 1,02 1,5 1,27 2 1,7
Képor Cerstvy kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15
Ocot | 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2] 0,25| 0,25
Sofl kg| 0,05 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,11 0,13| 0,13
Mlieko | 5 5 7 7 8 8 9 9

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 35 41 47 54
Stava : 80 100 120 130
Hmotnost’ spolu: 115 141 167 184

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osusSime, pokrajame na kusy o hmotnosti asi | kg osolime a ope¢ieme na ¢asti oleja. Na zvySnom oleji
spenime odcistend pokrajanu cibulu, pridame maso, podlejeme vodou a dusime. M&kké méaso vyberieme a pokrajame na porcie. V mlieku
a smotane rozmieS§ame na sucho oprazenu muku, prilejeme k Stave, dochutime ocistenym posekanym kdéprom, cukrom, octom a 20
minut eSte varime.

Priloha: knedrla, cestoviny.

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

A:l 143 599 | 14,10 | 0,00 6,1 78| 80,1 1,40 2,1 0,40
B:l 179 751 | 17,08 | 0,00 72| 11,1 1101 1,80 3,1 0,60
C:| 226 945 | 19,76 | 0,00 96| 155| 1234 2,10 35| 0,80
D:] 262| 1095| 21,20 0,00| 109| 172 1412 2,40 4,7| 0,80




6.026 - Hovadzia pecienka burgundska *

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

Slanina Udena bez koze kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6

Olej kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,7 0,7

Muka hladka kg| 0,35/ 0,35 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7

Cibura kg 0,3| 0,25 0,5| 0,42 0,8/ 0,68 1| 0,85

Paradajkovy pretlak kg 0,2 0,2 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7

Citrény kg 0,2| 0,08 0,3| 0,12 0,4/ 0,16 0,5 0,2

Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,12| 0,12

Cukor krystalovy kg| 0,05/ 0,05 0,15| 0,15 0,2 0,2| 025| 0,25

Lekvar slivkovy kg| 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,3 0,3|] 0,35| 0,35

Korefiova zelenina kg 1 0,8 1,5 1,2 1,8| 1,44 2,1 1,68

Alergény: 1 - Obilniny, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
omacka : 70 80 90 110
Hmotnost’ spolu: 104 120 136 162

Technologicky postup:

Hovédzie méso umyjeme vcelku pod teclcou vodou, osuSime, pokrajame na kusy v hmotnosti cca | kg, preSpikujeme pokréjanou
slaninou, osolime a opec¢ieme na oleji. Vo vypeku oprazime ocCistent pokrajanu cibulu, o€istent na kocky pokrajanu korefiovd zeleninu,
pridame opegené maso, podlejeme vriacou vodou a dusime. Makké maso vyberieme a po vychladnuti pokrajame. Stavu zahustime
nasucho oprazenou mukou, rozriedime vodou a priddme paradajkovy pretlak spolu so slivkovym lekvarom. Dochutime cukrom,

citrénovou Stavou a eSte 20 mindt varime.

Priloha: dusena ryza, cestoviny.

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.
Al 112 467 | 12,24 | 0,00 41 6,0 134 1,40 39| 0,50
B: 169 706 | 14,87 | 0,00 7,7 95| 199 1,70 7,0 0,90
C:| 202 845 | 17,11 0,00 94| 11,4| 244 2,00 86| 1,10
D:l 245| 1023 | 19,34 | 0,00 122| 13,6 | 285 2,30 10,2 | 1,30




6.027 - Hovadzia pecienka ciganska *

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
Slanina Udena bez koze kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Olej kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,7 0,7
Muka hladka kg| 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Cibufla kg 1,5 1,27 1,7 1,44 2 1,7 22| 1,87
Uhorky sterilizované kg 0,8/ 0,72 1 0,9 1,2| 1,08 1,3 1,17
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02
Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,13 0,13
Korenova zelenina kg 2 1,6 3 2,4 34| 2,72 4 3,2

Alergény: 1 - Obilniny, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 58 78 97 118
Hmotnost’ spolu: 92 118 143 170

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku pod te€lcou vodou, osuSime, pokrdjame na kusy s hmotnostou cca 1 kg, osolime, okorenime a
opec¢ieme na oleji. Vo vypeku oprazime ocistent pokrajanu cibulu a ogistent na kocky pokrajanu koreriovu zeleninu, priddme opecené
maso, podiejeme vriacou vodou a dusime. Makké maso vyberieme, pokrajame na porcie. Stavu si pripravime z muky oprazenej nasucho
rozriedenej vodou, pridame do nej pokrajané sterilizované uhorky bez nalevu, ktoré sme podusili na slanine. Varime eSte 20 minat.

Prilohy: zemiaky na r6zne spdsoby, dusena ryza, Salaty z cerstvej zeleniny.

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

Al 107 449 | 12,35| 0,00 41 46| 215 1,50 6,1 1,00
B: 149 622 | 14,77 | 0,00 7,1 58| 28,9 1,80 85| 1,30
C:i| 179 751 | 17,01 0,00 8,9 7.1 34,2 2,10 98| 1,60
D:] 219 9171 1926 | 0,00 11,6 85| 399 2,40 11,3 1,80




6.028 - Hovadzie maso s ruzickovym kelom a mrkvou

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

Cibufla kg 0,7| 0,59 1] 0,75 1,2| 1,02 1,5 1,27

Kel ruzickovy kg 2 1,7 2,5 2,12 3,25 3 4 3,4

Mrkva kg 1 0,6 2 1,4 3 2,4 3 2,4

Petrzlenova viat kg| 0,05/ 0,03 0,1] 0,07 0,1 0,07 0,15 0,1

Citrény kg 0,5| 0,25 0,5| 0,25 0,5| 0,25 0,5| 0,25

Cesnak kg| 0,05/ 0,04 0,1] 0,09 0,1| 0,09 0,1/ 0,09

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02

Séjova omacka kg| 0,04/ 0,04] 0,05/ 0,05| 0,06/ 0,06/ 0,07 0,07

Sof kg| 0,05/ 0,05] 0,05/ 0,05 0,1 0,1 0,13 0,13

Paprika ¢ervena mleta kg| 0,04/ 0,04 0,08/ 0,08 0,08/ 0,08 0,1 0,1

Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9

Kecéup kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1

Horciéné semena kg 0,1 0,1 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3

Alergény: 6 - Séja, 10 - Horcica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
omacka : 66 90 114 138
Hmotnost’ spolu: 100 130 160 190

Technologicky postup:

Nasekanu cibulu oprazime, priddme na rezance nakrajané hovadzie maso, zasypeme mletou paprikou, okorenime, priddme séjovi
omécku, ke€up, hor¢icné semena, citrénovi Stavu a sol. M&so podusime do makka. Ku koncu priddme na polovice pokrajany
ruzi¢kovy kel, nahrubo nastrihand mrkvu a cesnak.

Priloha: dusena ryza, bulgur, kuskus, Salaty z erstvej zeleniny.

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 105 440 | 1295 | 0,00 4,5 26| 16,4 0,00 18,0 | 1,20
B: 152 635 | 1596 | 0,00 7,4 43| 24,8 0,00 23,5| 1,92
C:| 189 790 | 18,43 | 0,00 9,7 58| 344 0,00 32,8| 2,72
D:] 221 923 | 20,63 | 0,00 11,9 6,4| 394 0,00 37,5 | 2,99




6.029 - Hovadzia pecienka husarska

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

Sunka dusena kg 1 1 1,5 1,5 1,8 1,8 2 2

Olej kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,7 0,7

Muka hladka kg| 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5

Cibufla kg 1,5 1,28 1,7 1,44 2 1,7 22| 1,87

Paradajkovy pretlak kg| 0,05| 0,05 0,1 0,11 0,15 0,15 0,2 0,2

Paprika cervend mleta kg| 0,03/ 0,03] 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,12| 0,12

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

Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,13| 0,13

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 60 70 85 95
Hmotnost’ spolu: 94 110 131 147

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku pod te€lcou vodou, osuSime, nakrdjame na kusy o hmotnosti cca 1 kg, osolime, okorenime a
opeCieme na casti oleja. OcCistend pokrajant cibulu spenime na zvySnej Casti oleja, vlozime opecené méso, pridame mletu cervenu
papriku, podlejeme vodou a dusime. Mikké maso vyberieme, pokrajame na porcie. Sunku nakrajame na rezance, viozime prevarit do
Stavy, ktorl zahustime nasucho oprazenou mukou rozriedenou vodou, priddme paradajkovy pretlak a dobre roz§fahame, povarime este
20 minut.

Priloha: zemiaky na r6zne sposoby, dusend ryza, tarhona, Salaty z erstvej zeleniny.

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 116 484 | 13,88 | 0,00 5,0 34| 12,0 1,30 1,7| 0,40
B:| 146 612 | 16,86 | 0,00 6,7 43| 15,6 1,60 22| 0,50
C:| 176 736 | 19,55 | 0,00 8,2 55| 19,6 1,90 2,7| 0,60
D:l 212 887 | 22,03| 0,00| 10,6 6,7 | 22,9 2,20 32| 0,80




6.030 - Hovadzia pecienka na hubach/Sampifiénoch

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

Hovédzie zadné b. k. kg 6 6 7 7 8 8 9 9

Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1

Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9

Muka hladka kg 0,2 0,2| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4

Cibufla kg 0,8/ 0,68 1] 0,85 1,5 1,27 2 1,7

Rasca kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,05 0,05| 0,08/ 0,08

Sampiridny sterilizované kg 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2

Sofl kg| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,13| 0,13

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02

Huby susené kg 0,15 0,15 0,2 0,2 0,25| 0,25

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 48 73 98 118
Hmotnost’ spolu: 82 113 144 170

Technologicky postup:
Hovadzie maso umyjeme vcelku, rychlo osuSime a pokrajame na vacsie kusy. Osolime, opecieme na oleji, pridame ocistenu pokrajanu
cibulu, rascu, mleté cierne korenie, podlejeme vriacou vodou, prikryjeme a dusime. Makké méso vyberieme, Stavu zahustime nasucho
oprazenou mukou, vodou, precedime, pridame pokrajané Sampifiény bez nalevu, zjemnime maslom a 20 minut povarime. Ak pouzijeme
su$ené huby, tieto uvarime zvlast.

Priloha: dusena ryza, tarhoria, zemiaky na rézne spdsoby, 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.

A:l 104 434 | 12,08 | 0,00 5,0 2,5 9,5 1,20 09| 0,30
B:l 135 563 | 14,16 | 0,00 7,2 32| 11,6 1,50 1,1 0,40
C:| 168 702 | 16,30 | 0,00 9,4 42| 157 1,70 16| 0,60
D:l] 203 849 | 1850 | 0,00| 11,6 57| 19,4 2,00 2,1 0,90




6.031 - Hovadzia pecienka na paprike

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
Hovédzie 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
Mlieko | 1 1 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5
Smotana 12% | 0,5 0,5 0,6 0,6] 0,75| 0,75 1 1
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,45| 0,45 0,5 0,5
Cibufla kg 0,5| 0,42 0,6| 0,51 0,8/ 0,68 1] 0,85
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,05/ 0,05| 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,13| 0,13
Sofl kg| 0,05 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,11 0,13| 0,13

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 70 100 120 130
Hmotnost’ spolu: 104 140 166 182

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku pod te¢icou vodou, osus§ime, pokrajame na vacsie kusy o hmotnosti cca | kg, osolime, opecieme na
rozpalenom oleji, priddme oCistent pokrajand cibulu, oprazime, posypeme ¢ervenou mletou paprikou a zalejeme vriacou vodou. Dusime
do mikka. Makké maso vyberieme a pokrajame na porcie. Stavu zahustime nasucho opraZenou mukou, rozriedime mliekom a
smotanou, precedime cez husté sito a eSte 20 minat varime.

Priloha: cestoviny, knedla.

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 109 455 | 12,55 | 0,00 4,9 35| 253 1,20 0,6 0,20
B:l 144 604 | 14,85| 0,00 7,3 4,7| 345 1,50 0,7| 0,30
Cc: 179 748 | 17,10 | 0,00 9,7 55| 443 1,70 1,0 0,30
D:] 215 899 | 19,40 | 0,00 12,3 6,5| 554 1,90 1,2 0,40




6.032 - Hovadzia pecienka na paradajkach

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 0,8 0,8
Muka hladka kg| 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Cibura kg 0,8/ 0,68 09| 0,77 1| 0,85 1,2| 1,02
Paradajky kg 5 4,5 6 5,4 7 6,3 8 7,2
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01 0,02| 0,02
Sof kg| 0,05/ 0,05] 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,13 0,13
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,13 0,13 0,15/ 0,15 0,2 0,2
Korefiova zelenina kg 1 0,8 1,2| 0,96 1,4 1,12 1,7 1,36
Paradajkovy pretlak kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,25| 0,25

Alergény: 1 - Obilniny, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 70 90 110 130
Hmotnost’ spolu: 104 130 156 182

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osuSime, pokrajame na kusy o hmotnosti cca 1kg. Na oleji spenime ocistenu pokrajanu cibulu,
priddme maso, ktoré prudko opecieme, sol, mleté Cierne korenie, o€istenu, pokrajanu korefiovu zeleninu, paradajky, paradajkovy
pretlak, podlejeme vriacou vodou a dusime. Makké maso vyberieme a pokrajame na porcie. MUku oprazime nasucho, rozriedime vodou,
vylejeme do vypeku a nechame povarit. Hotovu Stavu prelisujeme, dochutime cukrom a varime eSte 20 minut.

Priloha: varené zemiaky, dusena ryza, 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.

A:l 115 482 | 12,53 | 0,00 4,2 59| 21,9 1,70 14,0 1,30
B 149 623 | 14,64 | 0,00 6,4 7,1 26,3 2,00 16,8 | 1,50
C:| 185 775 16,85 | 0,00 8,6 88| 322 2,30 19,6 | 1,80
D:| 214 895 | 19,05 | 0,00 99| 108 | 37,7 2,60 226 | 2,10




6.033 - Hovadzia pecienka na smotane

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
Mlieko I 5 5 5,5 5,5 6 6 6,5 6,5
Smotana 12% I 1 1 1,2 1,2 1,3 1,3 1,4 1,4
Muka hladka kg 0,7 0,7 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8
Cibura kg 0,5| 0,42 0,6| 0,48 0,8/ 0,68 1| 0,85
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,05| 0,05 0,07| 0,07 0,1 0,1
Sof kg| 0,06/ 0,06] 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,13| 0,13
Citrony kg 0,3| 0,12 0,5 0,2 0,6| 0,24 0,7| 0,28
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15/ 0,15 0,2 0,2
Korefiova zelenina kg 3 2,4 3,5 2,8 4 3,2 45 3,6

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 70 90 110 120
Hmotnost’ spolu: 104 130 156 172

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku pod te€lcou vodou, osuSime, pokrdjame na kusy o hmotnosti cca 1 kg, osolime a opecieme na
rozpalenom oleji. Maso vyberieme, do vypeku vlozime ocistend, najemno pokrajanu cibulu, o€istend postridhani koreriovu zeleninu,
Cervent mletd papriku a zalejeme vriacou vodou. Do pripravenej Stavy vioZzime opecené méso a dusime do mékka. Makké maso
vyberieme, pokrajame na platky, Stavu prepasirujeme, zahustime muikou nasucho oprazenou a povarime. Pred dokon&enim priddme
mlieko, smotanu, dochutime citronovou Stavou, cukrom a eSte 20 minut varime.

Priloha: cestoviny, knedla.

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 163 682 | 14,79 | 0,00 62| 112 934 1,70 7,71 1,20
B:| 204 852 | 17,17 | 0,00 8,7| 13,2| 1059 2,00 93| 1,40
C:| 238 995 | 19,42 | 0,00 11,1 14,1 1175 2,30 10,8 | 1,60
D:l 274 1147 | 21,68 | 0,00 135 | 154 | 1295 2,60 12,3 | 1,80




6.034 - Hovadzia pecienka na spésob merano

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

Hovédzie 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 0,8/ 0,68 1] 0,85 1] 0,85 1,5 1,27

Zeler kg 2 1,6 2,5 2 3 2,4 35| 2,75

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

Paradajkovy pretlak kg 0,8 0,8 0,9 0,9 1 1 1,2 1,2

Mlieko | 3 3 4 4 5 5 5 5

Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2

Sofl kg| 0,05 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,11 0,13| 0,13

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 70 80 100 110
Hmotnost’ spolu: 104 120 146 162

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osuSime, pokrajame na kusy o hmotnosti cca 1 kg, osolime a opecieme na ¢asti oleja zo vSetkych
stran. Na ostatnom oleji oprazime ocistent pokrajanu cibulu, vloZzime méso, podlejeme vriacou vodou a dusime do polomakka. K
polomakkému masu pridame paradajkovy pretlak, oCisteny na rezance pokrajany, alebo postrihany zeler a dusime do makka. Makké
maso vyberieme, nakrajame na platky, Stavu zahustime nasucho oprazenou mukou a zalejeme vodou, mliekom, dochutime cukrom a
eSte 20 mindt varime.

Priloha: cestoviny, dusena ryza.

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

Al 127 533 | 13,27 | 0,00 4,6 76| 59,0 1,50 6,6 | 1,00
B:| 166 696 | 15,74 | 0,00 7,0 95| 759 1,80 78| 1,20
C:| 208 872 | 18,18 | 0,00 93| 122 925 2,10 8,7| 1,40
D:] 245| 1025| 20,38 | 0,00 11,5 14,0| 98,7 2,40 10,5| 1,70




6.035 - Hovadzia pecienka plnena zeleninou

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
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 045 045 0,5 0,5
Cibura kg 0,5| 0,42 0,8| 0,68 0,9/ 0,76 1| 0,85
Vajcia ks 12 0,6 15| 0,75 20 1 25| 1,25
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Sof kg| 0,05/ 0,05] 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,13 0,13
Korefiova zelenina kg 2 1,6 2,5 2 3 2,4 3,5 2,8

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 40 46 50 58
Stava : 55 75 85 95
Hmotnost’ spolu: 95 121 135 153

Technologicky postup:

Plnka: Na ¢&asti oleja podusime ocistend na kocky pokrajani korefiovld zeleninu, priddme roz§lahané vajcia, sol a mieSame do
zhustnutia - 20 mindt. Hovadzie mé&so umyjeme vcelku, osuSime, narezeme otvory, ktoré naplnime vychladnutou plnkou. Otvory
uzatvorime, méaso osolime, okorenime, ope€ieme na zvySnej asti rozpaleného oleja. Vo vypeku z ope¢eného mésa oprazime ocistenu
nakrajanu cibulu, vioZzime opecené méso, podlejeme vriacou vodou a dusime do mékka. Makké méaso vyberieme, pokrajame na porcie.
Stavu zahustime nasucho oprazenou mukou, zriedime vodou a varime e$te 20 min(t.

Priloha: dusena ryza, varené zemiaky, Salaty z €erstvej zeleniny.

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.
Al 112 468 | 12,98 | 0,00 4,8 3,8| 20,0 1,50 46| 0,70
B:l 148 619 | 15,31 0,00 7,1 5,1 25,5 1,80 6,0 1,00
C:| 183 764 | 17,69 | 0,00 9,6 58| 30,6 2,10 7,1 1,10
D:| 217 909 | 20,06 | 0,00 12,0 6,6 | 36,0 2,30 82| 1,30




6.036 - Hovadzia pecienka prazska

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

Sunka dusena kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5

Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8

Vajcia ks 10 0,5 14 0,7 18 0,9 22 1,1

Muka hladka kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4| 045| 0,45

Cibufla kg 1] 0,85 1,2| 1,02 1,2] 1,02 1,5 1,27

Hrasok sterilizovany kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02

Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,13 0,13

Paprika ¢ervena mleta kg| 0,05| 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,11 0,12| 0,12

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 38 45 51 57
Stava : 70 80 90 100
Hmotnost’ spolu: 108 125 141 157

Technologicky postup:

PInka: Na €asti oleja oprazime nakrajanu Sunku, priddme hraSok bez nalevu a zalejeme vajcami. Prazenicu mieSame cca 20 mindt.
Hovadzie maso umyjeme vcelku, osuSime, pokrajame na kusy hmotnosti cca 1 kg. Ostrym nozom urobime v strede otvor, naplnime
plnkou, uzavrieme ihlou, ope€ieme na zvySnej Casti oleja, pridame ocistenu pokrajanu cibulu, sol, mleté Cierne korenie, ervenu mletu
papriku, podlejeme vodou a dusime v rdre. Pred dopecenim méaso odkryjeme a dopecieme. Makké méso vyberieme, odstranime ihly a
pokrajame na porcie. Stavu zahustime nasucho oprazenou mukou, rozriedime vodou, nalejeme na maso a varime este 20 mint.

Priloha: zemiaky na r6zne sp6soby, dusena ryza, 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 1M1 463 | 13,34 | 0,00 5,0 29| 138 1,30 1,3] 0,30
B 148 620 | 15,93 | 0,00 7,5 40| 17,9 1,60 16| 0,40
C:| 175 732 | 18,30 | 0,00 9,0 50| 22,0 1,90 16| 0,50
D:| 212 886 | 20,86 | 000| 11,5 59| 27,2 2,20 2,0 0,70




6.037 - Hovadzia pecienka prirodna

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
Hovédzie 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
Muka hladka kg| 0,25| 0,25| 0,35| 0,35 0,45| 0,45 0,5 0,5
Cibula kg 1] 0,85 1,5 1,27 1,8| 1,53 2 1,7
Sofl kg| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,13| 0,13
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,03 0,03
Rasca kg| 0,01 0,01 0,03 0,03 0,03| 0,035] 0,05| 0,05

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 60 80 90 110
Hmotnost’ spolu: 94 120 136 162

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku pod te€lcou vodou, osuSime, pokrdjame na kusy o hmotnosti cca 1kg. Maso osolime, okorenime
mletym cCiernym korenim, rascou, ope¢ieme na oleji, pridame oc€istend pokrajanu cibulu, zalejeme vriacou vodou a dusime do makka.
Makké maso vyberieme, nakrdjame na porcie. MUku oprazime nasucho, rozriedime vodou, pridame do vypeku a eSte 20 minut varime.
Pri podavani maso polejeme Stavou.

Priloha: dusena ryza, zemiaky na r6zne spOsoby, 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.

A: 97 406 | 12,01 0,00 4.1 2,8 8,8 1,20 1,0 0,30
B:l 130 546 | 14,14 | 0,00 6,3 40| 11,6 1,40 14| 0,50
C:| 163 683 | 16,24 | 0,00 8,5 5,1 14,2 1,70 1,7| 0,60
D:] 159 666 | 18,30 | 0,00 6,8 58| 17,1 1,90 19| 0,80




6.038 - Hovadzia pecienka ruska *

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 0,8 0,8
Slanina Gdena kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,25| 0,25
Smotana 12% I 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Zeler kg 0,3| 0,24 04| 0,32 0,5 0,4 0,6/ 0,48
Cibura kg 0,5| 0,43 0,6/ 0,51 0,7| 0,59 0,8/ 0,68
Mrkva kg 0,5 0,4 06| 0,48 0,7| 0,56 0,8 0,64
PetrZlen kg 0,2| 0,16 0,3| 0,24 0,4| 0,32 0,5 0,4
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,01 0,02/ 0,02 0,03/ 0,03
Horgica kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Ocot kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,2 0,2| 025| 0,25
Sampiridny sterilizované kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Sof kg| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,13 0,13
Mlieko I 2 2 2,5 2,5 3 3 3,5 3,5
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler, 10 - Horcica
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 34 40 46 52
Stava : 70 90 110 120
Hmotnost’ spolu: 104 130 156 172

Technologicky postup:
Hovadzie maso umyjeme vcelku, pokrajame na kusy o hmotnosti cca 1kg, preSpikujeme slaninou, osolime a ope¢ieme na ¢asti oleja. Na
zvy$nej Casti oleja oprazime ocistend, na drobno pokrajanu cibulu, ocistent pokrajand koreriovud zeleninu a vlozime opecené maso.
Dochutime mletym ¢iernym korenim a hor¢icou, podlejeme vriacou vodou a dusime. Mékké maso vyberieme, pokrajame na porcie.
Stavu zahustime nasucho opraZzenou muikou, rozmie$anou v mlieku a smotane. Prelisujeme, priddme pokrajané $ampifiény bez nalevu,
dochutime octom a varime este 20 mindt.

Priloha: dusena ryza, cestoviny.

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.
Al 120 500 | 13,06 | 0,00 5.2 49| 432 1,40 22| 0,50
B: 163 682 | 15,53 | 0,00 8,2 6,4| 549 1,70 30| 0,70
C:l 203 850 | 1796 | 0,00 10,8 8,1 68,4 2,00 39| 0,90
D:| 242 | 1014 | 20,52| 0,00| 13,2 98| 81,6 2,30 471 1,10




6.039 - Hovadzia pecienka s ribezl'ovou omackou

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 0,3| 0,25 04| 0,34 0,5| 0,42 0,6/ 0,51
Muka hladka kg 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8 0,9 0,9
Kompét ribezlovy kg 2,5 2,5 3 3 3,5 3,5 4 4
Smotana 12% | 1 1 1,5 1,5 1,5 1,5 2 2
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,2 0,2
Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,13 0,13
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 34 40 46 52
Stava : 90 100 110 120
Hmotnost’ spolu: 124 140 156 172

Technologicky postup:
Hovadzie maso umyjeme vcelku, osu§ime, pokrajame na kusy o hmotnosti 1 kg, osolime, ope€ieme na ¢asti oleja zo vSetkych stran.

pokrajand cibulu, vlozime méso, podlejeme vriacou vodou a udusime. Mékké méso
vyberieme, pokrdjame na platky, Stavu zahustime nasucho oprazenou mukou, priddme smotanu a povarime. Hotovi omécku
precedime, dochutime ribezfovym kompétom, zjemnime maslom a varime este 20 mindt. Omacku nalejeme na porcie mésa.

Na zvySnej Casti oleja oprazime ocistenu

Priloha: knedla.

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.
Al 150 629 | 12,81 0,00 62| 104| 214 1,30 36| 0,80
B: 193 807 | 15,06 | 0,00 90| 124 | 285 1,50 43| 0,90
C:| 229 957 | 1716 | 000| 112| 143| 308 1,80 5,1 1,10
Dl 279| 1166 | 19,42| 0,00 148 | 16,4 | 38,6 2,00 58| 1,20




6.040 - Hovadzia pecienka srbska

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
Hovédzie 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 0,8 0,8
Cibufla kg 0,8/ 0,68 0,9| 0,76 1] 0,85 1,2| 1,02
Sol kg| 0,05| 0,05| 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,13| 0,13
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03] 0,05 0,05 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Paprika Cerstva farebna kg 2 1,5 25| 1,88 3| 2,25 3| 2,25
Paradajky kg 3 2,7 3,5| 3,15 4 3,6 4 3,6
Muka hladka kg| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 70 90 110 130
Hmotnost’ spolu: 104 130 156 182

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osusime, pokrajame na kusy o hmotnosti 1 kg, opecieme na casti oleja. Vo zvySnej asti oleja oprazime
ocistend pokrajanu cibulu, priddme maéaso, Cervenld mletd papriku, sol, mleté cierne korenie, podlejeme vriacou vodou a dusime. K
polomakkému masu pridame odistené pokrajané paradajky a papriku. Mikké maso vyberieme a pokrajame na porcie. Stavu zahustime
nasucho oprazenou mukou, rozriedime vodou a varime este 20 minut.

Priloha: varené zemiaky, dusena ryza.

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 108 451 | 12,43 | 0,00 4,2 43| 16,1 1,50 22,1 1,00
B: 140 585 | 14,55 | 0,00 6,4 52| 19,5 1,80 271 1,20
C:) 175 731 | 16,76 | 0,00 8,7 65| 24,2 2,10 31,9 1,40
D:] 198 830 | 18,87 | 0,00 9,9 75| 26,9 2,30 32,1 1,50




6.041 - Hovadzia pecienka svieckova

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
Hovédzie 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 0,8 0,8
Sofl kg| 0,05 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,11 0,13| 0,13
Muka hladka kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,7 0,7 0,9 0,9
Mlieko | 5 5 6 6 7 7 8 8
Citrony kg 0,5 0,2 0,5 0,2 0,6| 0,24 0,7| 0,28
Korenie nové kg 0,01 0,01 0,02/ 0,02 0,03/ 0,03
Bobkovy list kg| 0,01} 0,01 0,01 0,01f 0,01 0,01] 0,02] 0,02
Smotana 12% | 2 2 2,5 2,5 3 3 4 4
Horcica kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2
Cibufla kg 0,7| 0,59 1] 0,85 1,2| 1,02 1,5 1,27
Korefiova zelenina kg 2 1,6 3 2,4 3,5 2,8 4 3,2

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler, 10 - Horcica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 100 120 130 150
Hmotnost’ spolu: 134 160 176 202

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osuSime, pokrajame na kusy o hmotnosti cca | kg, osolime a opecieme na ¢asti rozpaleného oleja. Vo
zvySnej Casti oleja oprazime o€istenl nakréjanu cibulu, o€istend nakrajani korefiovi zeleninu, pridame celé nové korenie, bobkovy list
a opedené maso. Podlejeme vriacou vodou a dusime do makka. Makké maso vyberieme, pokrajame na porcie. Stavu zahustime

nasucho oprazenou mukou, zalejeme mliekom, smotanou, povarime a prepasirujeme. Dochutime hor€icou, citronovou $tavou a varime
eSte 20 mindt.

Priloha: knedra, cestoviny.

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 161 674 | 1452 | 0,00 7,3 83| 999 1,60 59| 1,00
B: 213 893 | 1736 | 0,00| 10,3| 11,5| 1244 2,00 83| 1,50
C) 260| 1088 | 19,99 | 0,00| 13,4| 13,6| 146,3 2,30 9,7 1,80
D:] 307| 1286 | 22,75| 0,00| 156| 16,7 | 173,0 2,60 11,2 2,20




6.042 - Hovadzia pecienka znojemska

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 1,5 1,27 2 1,7 25| 2,12
Sof kg| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,13 0,13
Rasca kg| 0,03/ 0,03] 0,03 0,03] 0,05/ 0,05 0,05 0,05
Paprika ¢ervend mleta kg| 0,03/ 0,03] 0,05/ 0,05] 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,35/ 0,35 0,4 0,4 0,4 0,4
Uhorky sterilizované kg 0,8/ 0,72 1 0,9 1,3 1,17 1,5 1,35
Alergény: 1 - Obilniny
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 34 40 46 52
Stava : 50 70 90 110
Hmotnost’ spolu: 84 110 136 162

Technologicky postup:
Hovadzie maso umyjeme vcelku, osuSime, nakrdjame na kusy o hmotnosti cca 1 kg, opeCieme na Casti oleja z oboch stranach. Na
zvySnej Casti oleja spenime o€istenl pokrajanu cibulu, priddme opecené méso, ¢ervenl mletd papriku, mleté Eierne korenie, sol, rascu,
podlejeme vriacou vodou a dusime do makka. Mékké méso vyberieme, Stavu zahustime nasucho oprazenou mukou, rozriedime vodou,
precedime, pridame na rezance pokrajané kyslé uhorky bez nalevu a varime eSte 20 minat.

Priloha: dusena ryza, varené zemiaky.

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 103 429 | 12,18 | 0,00 4,2 37| 11,0 1,30 1,5 0,40
B:| 134 562 | 14,28 | 0,00 6,4 47| 148 1,50 2,1 0,60
C:| 168 704 | 16,43 | 0,00 8,6 58| 19,3 1,70 28| 0,80
D:] 198 830 | 18,47 | 0,00 10,8 6,4| 229 2,00 34| 0,90




6.043 - Hovadzie dusené na hrasku

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
Hovédzie 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
Sofl kg| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,13| 0,13
Cibula kg 0,8/ 0,68 1] 0,85 1,5 1,27 2 1,7
Hrasok sterilizovany kg 2 2 2,5 2,5 3 3 3 3
Muka hladka kg| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4 045| 045
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 70 75 90 100
Hmotnost’ spolu: 104 115 136 152

Technologicky postup:
Hovadzie maso umyjeme vcelku, osuSime a pokrajame na rezance. Na oleji spenime oCistend pokrajanu cibulu, pridame pokrajané
maso, sol a dusime vo vlastnej Stave. Po€as dusenia premieSame a podla potreby podlejeme vriacou vodou. Ked je maso méakké,

pridame sterilizovany hragok bez nalevu. Pokrm zahustime mukou oprazenou nasucho, rozmie$anou s vodou. Stavu zjemnime maslom a
varime 20 minat.

Priloha: dusena ryza, zemiaky na r6zne spOsoby, 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 117 491 | 1293 | 0,00 5,0 48| 13,6 1,40 29| 0,70
Bl 151 630 | 15,19 | 0,00 7,2 58| 16,7 1,70 3,6 0,90
c:| 187 782 | 17,53 | 0,00 9,4 75| 21,2 2,00 46| 1,10
D:| 218 912 | 1958 | 0,00| 11,6 83| 24,0 2,20 5,1 1,30




6.044 - Hovadzie dusené na paprikach

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
Hovédzie 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 0,8/ 0,68 1] 0,85 1] 0,85 1,5 1,27
Paprika Cerstva farebna kg 2 1,5 3| 2,25 4 3 5| 3,75
Sofl kg| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,13| 0,13
Muka hladka kg| 0,25| 0,25 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 50 60 70 80
Hmotnost’ spolu: 84 100 116 132

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku pod te€lcou vodou, osuSime, pokrajame na kusy o hmotnosti asi 1kg a prudko opecieme na €asti
oleja. Cibulu ocistime pokrajame na drobno, spenime na zvySnej €asti oleja, priddme méso, sol a podlejeme vriacou vodou. Dusime do
méakka. Makké maso vyberieme a pokrajame na porcie. Stavu zapragime nasucho oprazenou mukou, priddme oéistent, na rezance
pokrajanu papriku a zjemnime maslom. Varime este 20 mindt.

Priloha: dusena ryza, zemiaky na r6zne spOsoby, 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.

A:l 100 417 | 1213 | 0,00 4.1 3,2 9,8 1,30 15,4 | 0,50
B:l 135 566 | 14,33 | 0,00 6,4 48| 12,7 1,50 22,9 | 0,80
C:| 168 703 | 16,45 | 0,00 8,6 58| 153 1,80 30,3 | 0,90
D:] 203 848 | 1863 | 0,00 | 10,8 73| 19,2 2,00 38,1 1,20




6.045 - Hovadzie dusené na paradajkach

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
Hovédzie 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 0,8/ 0,68 1] 0,85 1] 0,85 1,5 1,27
Paradajky kg 4] 36 6| 54 6| 54 8| 72
Sofl kg| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,13| 0,13
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,6 0,6 0,7 0,7
Korerfiova zelenina kg 1 0,8 1 0,8 1,2| 0,96 1,5 1,2

Alergény: 1 - Obilniny, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 60 70 80 90
Hmotnost’ spolu: 94 110 126 142

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku pod te€lcou vodou, osusime, pokrajame na platky, naklepeme a opecieme na €asti oleja. Na zvySnej
Casti oleja oprazime ocistenu nadrobno pokrajanu cibulu, priddme ocistenu pokrajanu korefiovu zeleninu, ocistené pokrajané paradajky,
osolime a prikryté dusime do mikka Makké maso vyberieme, §tavu zahustime nasucho oprazenou mikou a varime 20 mindt. Stavu
pred podavanim precedime.

Priloha: zemiaky na r6zne sp6soby, dusena ryza.

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

Al 1M1 463 | 12,50 | 0,00 4,2 49| 20,0 1,60 11,8 1,10
B: 147 615 | 14,74 | 0,00 6.4 6,6 254 2,00 16,5| 1,50
C:| 182 762 | 16,93 | 0,00 8,6 8,1 27,8 2,20 16,9 | 1,60
D:| 221 924 | 1924 | 000| 109| 10,2| 358 2,60 225 | 2,10




6.046 - Hovadzie maso dusené v hlavkovej kapuste

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 0,7| 0,59 0,8| 0,68 1| 0,85 1,2| 1,02

Paprika cervend mleta kg| 0,03/ 0,03] 0,05/ 0,05] 0,08/ 0,08 0,1 0,1

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

Sof kg| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,13 0,13

Kapusta hlavkova kg 8 6,4 12 9,6 12 9,6 15 12

Muka hladka kg| 0,25 0,25| 0,35| 0,35 0,4 0,4 0,5 0,5

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52

Stava : 110 130 150 170

Hmotnost’ spolu: 144 170 196 222

Technologicky postup:
Hovadzie maso umyjeme vcelku, osuSime a pokrajame na kocky. Na oleji spenime o€istent pokrajanu cibulu, pridame pokrajané maso,
sol, celé Cierne korenie, rascu, ¢ervend mletd papriku a za stédleho mieSania opecieme. Podlejeme vriacou vodou a dusime pod
pokrievkou. K polomakkému mésu priddme nahrubo pokrajanud ocistent kapustu, podlia potreby priddme vodu a povarime. Ked je méso
makké zahustime kapustu mukou oprazenou nasucho, ktort rozriedime vodou a varime este 20 minut.

Priloha: varené zemiaky.

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.
Al 117 488 | 12,80 | 0,00 4,2 6,3| 408 1,60 155| 1,50
B:l 136 569 | 15,38 | 0,00 6,5 88| 59,2 2,10 23,1 2,40
C:| 191 800 | 17,47 | 0,00 8,7 95| 622 2,30 23,4 | 2,50
D:] 228 956 | 19,92 0,00 11,0 11,4| 725 2,60 27,9 | 3,00




6.047 - Hovadzie maso dusené v keli

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
Hovédzie 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 0,7| 0,59 1] 0,85 1] 0,85 1,2| 1,02
Kel kg 6 4.8 8 6,4 10 8 12 9,6
Sofl kg| 0,05 0,05| 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,13| 0,13
Cesnak kg| 0,07| 0,06 0,1| 0,09 0,1/ 0,09 0,15 0,13
Rasca kg| 0,01} 0,01 0,01 0,01 0,02/ 0,02 0,02| 0,02
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,05| 0,05 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,5 0,5

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 130 150 170 210

Hmotnost’ spolu: 130 150 170 210

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osuSime, pokrajame na kocky. Na oleji spenime ocistenu pokrajanu cibulu, priddme pokrajané maso,
sol, rascu, €ervenu papriku, podlejeme vriacou vodou a dusime pod pokrievkou. Ked je méso polomakké, priddme ocisteny pokrajany
kel a dusime do méakka. Muku oprazime nasucho, zalejeme vodou, rozSlahdme, pridame do masa s kelom, dochutime ogistenym
prelisovanym cesnakom a varime este 20 minit.

Priloha: varené zemiaky.

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

Al 122 512 | 13,73 | 0,00 4,4 70| 753 2,10 22,1 2,20
B: 163 682 | 16,01 0,00 6,7 8,9 | 101,1 2,40 31,0 2,60
C:l 252 | 1056 | 19,55| 0,00 89| 10,1 | 1154 2,80 34,4 | 2,90
D:l 307 | 1285| 22,12 0,00 11,2| 12,1 | 149,8 3,10 48,0 | 3,40




6.048 - Hovadzie maso na polovnicky sposob *

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 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Slanina Udena bez koze kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Cibura kg 0,5| 0,42 0,8| 0,68 0,9/ 0,76 1| 0,85
Sof kg| 0,06/ 0,06/ 0,09/ 0,09] 0,12| 0,12 0,15| 0,15
Paradajkovy pretlak kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,01} 0,01| 0,01| 0,01
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 045 045 0,5 0,5
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2| 025| 0,25
Korefiova zelenina kg 2 1,6 2,5 2 3 2,4 3,5 2,8

Alergény: 1 - Obilniny, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 75 100 125 150
Hmotnost’ spolu: 109 140 171 202

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osuSime, pokrajame na kusy o hmotnosti cca 1 kg, opecieme na Casti oleja. Na zvySnej Casti oleja
oprazime pokrajanu slaninu, o€istent pokrajanu cibulu, priddame opecené méso, ocistenu na kocky pokrajanu korenovu zeleninu, Cierne
mleté korenie, osolime, zalejeme vriacou vodou a dusime. Makké méso vyberieme, pokrajame na platky. K zelenine pridame

paradajkovy pretlak a §tavu zahustime nasucho oprazenou mukou, ktorl zriedime vodou a dochutime cukrom. Varime 20 minat. Stavu
pred podavanim precedime.

Priloha: knedrla, cestoviny.

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

A:l 107 447 | 12,24 | 0,00 4.1 47| 16,5 1,40 46| 0,70
B: 152 637 | 14,65| 0,00 7,1 70| 21,6 1,70 6,0 1,00
C:l 180 754 | 16,82 | 0,00 8,8 78| 26,2 1,90 7.1 1,20
D:l] 210 878 | 1897 | 0,00| 10,6 9,0| 30,3 2,20 82| 1,30




6.049 - Hovadzie maso pikantné v zelenine *

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
Slanina Udena bez koze kg 0,15 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Cibura kg 1,5| 1,27 2 1,7 25| 2,12 3| 2,55
Hrasok sterilizovany kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1
Sof kg| 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,12| 0,12
Horgica kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3
Korenie nové kg 0,01| 0,01| 0,02 0,02 0,03 0,03
Bobkovy list kg| 0,01/ 0,01] 0,01 o0,01] 0,01 0,01] 0,01] 0,01
Muka hladka kg| 0,15/ 0,15 0,2 0,2 0,25 0,25 0,3 0,3
Korefiova zelenina kg 4 3,2 5 4 55 4,4 6 4.8

Alergény: 1 - Obilniny, 9 - Zeler, 10 - Hor¢ica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 55 65 75 85
Hmotnost spolu: 89 105 121 137

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osuSime, pokrajame na platky, jemne naklepeme, okraje narezeme a opecieme na Casti oleja z oboch
stran. Na zvySnej casti oleja s pokrajanou slaninou oprazime o€istend pokrajanu cibulu, pridame platky mésa a o€istent pokrajanu
korefiovl zeleninu. Dochutime novym korenim, bobkovym listom, horgicou, osolime, podlejeme vodou a udusime. Mé&kké maso
vyberieme, Stavu zahustime mukou oprazenou nasucho, rozriedime vodou, priddme sterilizovany hraSok bez nalevu a 20 mindt varime.
Bobkovy list a korenie vyberieme.

Priloha: varené zemiaky, dusena ryza, Salaty z Cerstvej zeleniny.

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.
Al 114 476 | 12,73 | 0,00 4,3 53| 312 1,60 10,3 | 1,60
B: 158 662 | 15,12 | 0,00 7,4 6,8 | 39,6 2,00 12,9 | 2,10
C:;| 196 821 | 17,40 | 0,00 9,9 82| 458 2,30 14,6 | 2,40
D:l 232 971 | 19,65| 0,00 122 9,7| 523 2,60 16,4 | 2,80




6.050 - Hovadzie maso s kecupom

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

Hovéadzie 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| 0,42 0,6/ 0,51 0,7| 0,59 0,8/ 0,68

Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03/ 0,03 0,06/ 0,06 0,09/ 0,09 0,12 0,12

Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,13 0,13

Kecup jemny kg 0,8 0,8 1,4 1,4 1,7 1,7 2 2

Hor¢ica kg 0,2 0,2 0,5 0,5 0,5 0,5 0,6 0,6

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02

Uhorky sterilizované kg 0,5/ 0,45 0,6| 0,54 0,7| 0,63 1 0,9

Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6

Alergény: 1 - Obilniny, 10 - Hor¢ica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52

Stava : 55 70 90 110

Hmotnost’ spolu: 89 110 136 162

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osuSime, pokrajame na rezance. Na oleji oprazime oc€istent nakrajanu cibulu, priddme sol, korenie a
mletd Eervenu papriku. VloZzime méaso, ktoré pocas dusenia podlievame vriacou vodou. Pridame postrihané uhorky bez nalevu, kecup a
horéicu. Stavu pred dokonéenim zahustime na sucho oprazenou mikou a povarime este 20 mindt.

Priloha: dusena 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:l 107 446 | 12,34 | 0,00 4,3 44| 15,6 1,20 1,5 0,30
B 147 615 | 14,73 | 0,00 6,7 6,6 | 24,6 1,50 22| 040
C:| 182 760 | 16,92 | 0,00 9,0 8,1 29,6 1,70 2,6 | 0,50
D:] 218 913 | 19,17 | 0,00| 11,3 98| 359 2,00 32| 0,60




6.051 - Hovadzie maso v mrkve

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
Hovédzie zadné b. k. kg 6 6 7 7 8 8 9 9
Olej kg| 0,25 0,25 0,4 0,4 0,6 0,6 0,7 0,7
Cibufla kg 0,5| 0,42 0,8| 0,68 1] 0,85 1,5 1,27
Sol kg| 0,05 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,11 0,13| 0,13
Mrkva kg 2 1,6 3 2,4 4 3,4 45 3,6
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3] 0,35| 0,35
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 90 100 120 130
Hmotnost’ spolu: 124 140 166 182

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osuSime, pokrajame na kocky. Na oleji oprazime o€istenu nakrajanu cibulu, pridame maso, sol a
dusime vo vlastnej Stave. Pocas dusenia podlievame vriacou vodou. K polomakkému masu pridame ocistend postruhand mrkvu. Pred
dokonéenim zahustime nasucho oprazenou mukou, zjemnime maslom a varime 20 minut.

Priloha: varené zemiaky, dusena ryza, Salaty z Cersvej zeleniny.

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

A:l 102 426 | 12,03 | 0,00 4,4 30| 139 1,40 1,4 0,70
B:l 130 546 | 14,13 | 0,00 6,1 42| 195 1,70 2,1 1,10
C:| 168 703 | 16,24 | 0,00 8,7 54| 258 2,00 29| 1,50
D:] 195 814 | 18,31 0,00 | 10,3 6,3| 29,6 2,30 35| 1,70




6.052 - Hovadzie maso varené

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
Hovédzie zadné b. k. kg 6 6 7 7 8 8 9 9
Sofl kg| 0,07 0,07 0,09| 0,09 0,12 0,12] 0,15| 0,15
Olej kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15
Cibula kg 0,3| 0,25 0,6| 0,51 0,8/ 0,68 1] 0,85
Korefiova zelenina kg 3 2,4 3,5 2,8 4 3,2 45 3,6
Petrzlenova viat kg 0,1 0,07 0,1| 0,07 0,1 0,07] 0,15 0,1

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

mé&so : 34 40 46 52

Hmotnost’ spolu: 34 40 46 52

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, pokrajame na kusy o hmotnosti cca 1 kg, vloZzime do teplej osolenej vody varit. Neskor pridame
ocistend cibulu, pokrajanu korefiovd zeleninu okrem 1/3 mrkvy, ktord postrithame, podusime na oleji a pridame do vyvaru. Do hotového
vyvaru pridame ocisten posekanu petrzlenovu viat' tesne pred podavanim. Vyvar pouzijeme ako polievku s réznymi zavarkami.
Uvarené maso vyberieme a pokrajame na porcie.

Priloha: omécky, privarky.

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: 78 325 | 12,03 | 0,00 2,1 2,1 22,0 1,50 78| 0,90
B: 90 377 | 14,07 | 0,00 2,3 26| 26,4 1,70 9,1 1,10
C:| 102 427 | 16,08 | 0,00 25 3,0| 30,6 2,00 10,3 | 1,30
D:l 119 497 | 18,12 | 0,00 3,2 35| 355 2,20 12,1 1,50




6.053 - Hovadzie maso zapekané so syrom

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
Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,13 0,13
Cibura kg 0,4| 0,34 0,5| 0,42 0,6/ 0,51 0,8/ 0,68
Korenie Cierne mleté kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02
Olej kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8
Syr tvrdy kg| 0,25 0,25| 0,35| 0,35 0,4 0,4 0,5 0,5
Vajcia ks 4 0,2 6 0,3 8 0,4 10 0,5
Struhanka kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15/ 0,15 0,2 0,2
Muka hladka kg| 0,15/ 0,15 0,2 0,2 0,25/ 0,25 0,3 0,3
Citrény kg 0,2| 0,08 0,3| 0,12 0,4/ 0,16 0,5 0,2
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 o,1{ 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 36 42 48 54
Stava : 40 45 55 65
Hmotnost’ spolu: 76 87 103 119

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osu$ime, pokrajame na vacsie kusy, vliozime do vriacej vody a na miernom ohni varime do makka. Asi
v polovici varenia osolime, pridame cierne mleté korenie a ¢ast oCistenej pokrajanej cibule. Uvarené maso vyberieme, pokrdjame na
platky, vlozime do vymasteného, strihankou vysypaného pekaca a zalejeme hustou omackou.
Omacka: Na oleji oprazime ocistent pokrajand cibulfu, priddme nasucho oprazend muku, rozriedime vyvarom z masa, povarime a
precedime. Postupne primieSame vajcia, strihany syr a dobre rozslahame. Touto oméackou polejeme porcie mésa, posypeme ocistenou
posekanou petrzlenovou viiatou, pokvapkame citrénovou Stavou a zapekame 20 mindt.

Priloha: varené alebo opekana zemiaky, Salaty z €erstvej zeleniny.

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: 101 424 | 1226 | 0,00 4,7 24| 33,0 1,20 16| 0,20
B: 126 527 | 14,54 | 0,00 6,2 29| 444 1,40 1,7 0,20
C: 160 670 | 16,78 | 0,00 8,6 3,8| 53,1 1,70 25| 0,30
D: 196 821 | 19,14 | 0,00 | 11,1 48| 657 1,90 2,7 0,40




6.054 - Hovadzie na sposob Stroganov

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 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8
Cibufla kg 1] 0,85 1,5 1,27 2 1,7 25| 2,12
Sof kg| 0,05/ 0,05] 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,13 0,13
Paradajkovy pretlak kg 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 045 045 0,5 0,5
Uhorky sterilizované kg 0,8 0,8 1 1 1,5 1,5 2 2
Horcica kg 0,1 0,1 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3
Worschestrova omacka kg 0,05 0,05 0,1 0,11 0,15| 0,15
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,02/ 0,02 0,02, 0,02
Kecup jemny kg 0,6 0,6 0,9 0,9 1,2 1,2 1,5 1,5

Alergény: 1 - Obilniny, 10 - Hor¢ica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 60 80 90 90
Hmotnost’ spolu: 94 120 136 142

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme, osuSime, narezeme na rezance. Na oleji oprazime ocistend pokrajanu cibulu, priddme pokrajané méso, sol,
mleté cierne korenie, worschester, horcicu, ke€up a paradajkovy pretlak. Kratko oprazime, zalejeme horicou vodou a dusime do
makka. Stavu zahustime muikou opraZenou nasucho, rozriedime vodou, priddme nastriihané sterilizované uhorky bez nalevu a varime
20 minut.

Priloha: zemiaky na ré6zne spdsoby, 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.
Al 126 528 | 12,34 | 0,00 6,2 50| 16,4 1,30 32| 040
B:| 156 653 | 14,63 | 0,00 7,6 70| 24,0 1,60 4.1 0,60
c:| 182 763 | 16,79 | 0,00 8,8 86| 30,3 1,90 52| 0,80
D:] 209 875| 1896 | 0,00 10,0 10,3| 36,7 2,10 6,8 1,00




6.055 - Hovadzie rezne vo vajicku

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
Hovédzie zadné b. k. kg 6 6 7 7 8 8 9 9
Sofl kg| 0,05 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,11 0,13| 0,13
Strdhanka kg 1 1 1,3 1,3 1,5 1,5 1,8 1,8
Vajcia ks 40 2 50 2,5 60 3 70 3,5
Olej kg 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4 1,6 1,6
Maslo kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 55 65 75 95

Hmotnost’ spolu: 55 65 75 95

Technologicky postup:
Hovadzie maso vcelku umyjeme, osusSime, pokrdjame na rezne a osolime. Rezne naklepeme v strihanke, obalime v roz§lahanych

vajciach a po oboch stranach opecieme v hordcom oleji. Opecené rezne poukladame do pekaca a do 1/3 podlejeme vodou. Prikryté
dusime v rare do mékka. Pred dopecenim pridame maslo.

Priloha: zemiaky na r6zne spdsoby, Salaty z Cerstvej zeleniny.

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

Al 244 1020 | 14,51 0,00 171 8,0| 20,6 1,60 0,0 0,30
B:l 296 | 1238 | 17,26 | 0,00| 20,7| 10,4| 25,6 1,90 0,0 0,40
C: 344 | 1441 | 1992| 000| 242| 12,0| 305 2,20 0,0 0,50
D:l 397 | 1659 | 22,67 | 0,00 27,7| 14,4 | 357 2,50 0,0 0,60




6.056 - Hovadzie rezne zapekané so syrom

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
Hovédzie zadné b. k. kg 6 6 7 7 8 8 9 9
Olej kg 0,8 0,8 1,1 1,1 1,4 1,4 1,6 1,6
Sofl kg| 0,05 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,11 0,13| 0,13
Struhanka kg 1 1 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5
Cibufla kg 0,4 0,3 0,5 0,4 0,6 0,5 0,8 0,7
Vajcia ks 40 2 50 2,5 60 3 70 3,5
Syr tvrdy kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8
Muka hladka kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 42 50 58 66
Stava : 30 35 40 45
Hmotnost’ spolu: 72 85 98 111

Technologicky postup:

Hovadzie maso vcelku umyjeme, osuSime, pokrdjame na rezne a osolime. Nakrajané rezne naklepeme v strihanke a obalime v
roz§lahanych vajciach. Po oboch stranach opecieme v ¢asti oleja. Opecené rezne poukladame do pekaca, pridame ocistent pokrajand
oprazen( cibufu a do 1/3 podlejeme vodou. Prikryté dusime v rire do makka. Nakoniec priddme postriihany syr a zapetieme. Stavu
zahustime nasucho oprazenou mukou a 20 minut povarime.

Priloha: zemiaky na r6zne spdsoby, Salaty z Cerstvej zeleniny.

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.
Al 207 864 | 1546 | 0,00 124 94| 49,6 1,60 03| 040
B:l 255| 1066 | 18,25| 0,00| 16,4 99| 633 1,90 05| 0,50
c:; 311| 1303 | 21,42| 0,00| 20,7| 11,6| 85,7 2,20 0,6 | 0,50
D:] 368 | 1541 | 24,84 | 0,00 | 24,1 14,9 | 112,5 2,50 08| 0,80




6.057 - Klopsy na turecky sposob

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
Hovédzie zadné b. k. kg 5 5 6 6 7 7 8 8
Ryza kg 1,8 1,8 2,1 2,1 2,3 2,3 2,6 2,6
Mlieko | 0,4 0,4 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8
Vajcia ks 15| 0,75 22 1,1 25| 1,25 30 1,5
Strdhanka kg 1,5 1,5 1,8 1,8 2 2 2,2 2,2
Muka hladka kg 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1 1,1 1,1
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 o0,01f 0,01| 0,03/ 0,03
Sofl kg| 0,05 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,11 0,13| 0,13
Petrzlenova viat kg| 0,06| 0,04 0,1| 0,07 0,1 0,07] 0,15 0,1
Olej kg 0,7 0,7 2,6 2,6 3 3 3,5 3,5

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

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 85 120 140 160

Hmotnost’ spolu: 85 120 140 160

Technologicky postup:

Hovadzie méaso umyjeme vcelku pod te€ucou vodou, osuSime a pomelieme. Priddme uvarenu vychladnutd ryzu, 1/3 vajec, €ierne mleté
korenie, umytl posekanu petrzlenovu viat, sol' a dékladne premieSame. Zo zmesi formujeme gulky (klopsy), ktoré obalime v preosiatej
muke, vajciach rozslahanych s mliekom a v strihanke. Vyprazame v horticom oleji. V MS peéieme vo vymastenom pekadi, v rire alebo
v konventomate.

Priloha: zemiaky na r6zne sp6soby, 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.

A:l 321| 1345| 1410| 0,00| 196| 298| 24,2 1,70 09| 0,80
B:l 476| 1991 | 1729| 0,00| 28,7| 36,9| 314 2,00 1,3 1,20
C:| 545 | 2282 | 20,02| 0,00| 33,1 416 | 365 2,30 1,3 1,40
D:] 626| 2619| 22,84| 0,00| 386 | 465| 432 2,70 19| 1,60




6.058 - Kotlikovy gulas

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 3 3 3,5 3,5 4 4 4,5 4,5
Bravéové stehno kg 3 3 3,5 3,5 4 4 45 45
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Cibura kg 1,5| 1,27 2 1,7 25| 2,12 3| 2,55
Leco kg 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3 3
Sof kg| 0,05/ 0,05 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,13 0,13
Zemiaky kg 10 6,5 12 7,8 14 9,1 16| 10,4
Rasca kg| 0,02/ 0,02 0,03] 0,03] 0,04| 0,04 0,05/ 0,05
Paprika ¢ervend mleta kg| 0,03/ 0,03] 0,05/ 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,1
Muka hladka kg| 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,35/ 0,35 0,4 0,4
Cesnak kg| 0,05/ 0,04 0,1] 0,09 0,1 0,09 0,15| 0,13
Majoran kg| 0,01/ 0,01] 0,01 0,01] 0,01] 0,01 0,02] 0,02
Alergény: 1 - Obilniny
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 34 40 46 52
Stava : 120 170 200 230
Hmotnost’ spolu: 154 210 246 282

Technologicky postup:

Mé&so umyjeme vcelku, osuSime a pokrajame na kocky. Na oleji oprazime ocistend nakrajanu cibulu, viozime hovadzie méso, rascu,
mletl €ervenu papriku, osolime a dusime vo vlastnej $tave. K hovadziemu masu pridame brav€ové maso a podlejeme vriacou vodou. K
polomakkému mésu pridame ocistené na kocky pokrajané zemiaky a sterilizované le¢o bez nélevu. Zahustime mikou oprazenou

nasucho, dochutime ogistenym prelisovanym cesnakom, majoranom a 20 minut povarime.

Podavame ako hlavné jedlo s chlebom. Le¢o mbéZeme nahradit’ ¢erstvou zeleninou.

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.
Al 197 825 | 12,70 | 0,00 78| 17,7 284 2,30 18,1 2,70
B:l 249 | 1041 | 1498 | 0,00, 106| 216| 353 2,70 22,8 | 3,30
C:l 300 | 1254 | 17,23| 0,00| 13,4| 255| 421 3,10 27,5 | 3,90
D:| 352| 1472| 19,54 | 0,00| 16,3| 29,5| 50,6 3,90 32,3 | 4,60




6.059 - Namornicke 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
Hovédzie 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
Sofl kg| 0,07 0,07 0,09| 0,09 0,11 0,11] 0,15 0,15
Paradajkovy pretlak kg 0,8 0,8 1,1 1,1 1,3 1,3 1,5 1,5
Cibufla kg 0,7| 0,55 1] 0,85 1,2 1 1,5 1,2
Vajcia ks 20 1 30 1,5 35| 1,75 40 2

Alergény: 3 - Vajcia

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 30 60 70 80
Hmotnost’ spolu: 64 100 116 132

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku pod te¢dcou vodou, osuSime a pokrajame na rezance. Ocistend nakrajanu cibulu oprazime na oleji,
pridame nakrajané méso, paradajkovy pretlak, osolime a dusime. Po€as dusenia podlievame hortcou vodou. Dusime do makka. Vajcia
uvarime na tvrdo (20 minut), 1/3 postrthame do Stavy a 2/3 ozdobime kazdu porciu zvlast pri podavani.

Priloha: dusena ryza, cestoviny, zemiaky na r6zne spdsoby, Salaty z erstvej zeleniny.

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

Al 110 461 | 13,11 0,00 5.2 26| 16,2 1,50 50| 0,30
B: 150 627 | 15,78 | 0,00 7,9 36| 224 1,80 6,9 | 0,50
C:| 184 768 | 18,09 | 0,00 10,3 43| 263 2,10 8,2| 0,60
D:l 218 911 | 20,41 0,00 | 128 50| 30,7 2,40 95| 0,70




6.060 - Rostenka bratislavska

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

Hovédzia roStenka 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 0,8/ 0,68 1] 0,85 1,2| 1,02 1,5 1,27

Hrasok sterilizovany kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,7 0,7

Uhorky sterilizované kg 03| 0,27 0,4| 0,36 05| 0,45 0,6/ 0,54

Bobkovy list kg| 0,01/ 0,01] 0,01] 0,01] 0,01] 0,01] 0,02] 0,02

Korenie nové kg 0,01 0,01 0,01| 0,01 0,02] 0,02

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02

Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,13 0,13

Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4| 045 045 0,6 0,6

Mlieko | 4 4 4 4 5 5 5 5

Smotana 12% I 0,5 0,5 0,7 0,7 0,7 0,7 0,9 0,9

Korefiova zelenina kg 0,5 0,4 0,7| 0,56 0,8| 0,64 1,2| 0,96
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52

Stava : 80 100 120 160

Hmotnost’ spolu: 114 140 166 212

Technologicky postup:
Hovadzie maso umyjeme vcelku pod te€lcou vodou, osusime, nakrajame na platky, jemne naklepeme a po oboch stranach opecieme
na cCasti oleja. Do vypeku pridame ocistenu nakrajanu cibulu a opecené platky masa. Pridame sol, mleté Cierné korenie, nové korenie

celé, bobkovy list,

podlejeme vodou a dusime do méakka. Makké méaso vyberieme, Stavu zahustime nasucho oprazenou mukou,

rozriedime mliekom, dobre povarime a precedime na platky masa. Na zvySnom oleji podusime ocistenu pokrajanu korenovu zeleninu, do
ktorej pridame pokrajané sterilizované uhorky bez nalevu, uvareny hraSok bez nalevu a smotanu. Varime este 20 minut.

Priloha: dusena ryza, varené zemiaky, tarhora, Salaty z Cerstvej zeleniny.

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 168 705 | 12,57 | 0,00| 10,2 64| 71,4 2,10 38| 0,60
B 212 887 | 1460 | 0,00| 135 78| 78,0 2,40 48| 0,80
C:| 255| 1067 | 16,83 | 0,00| 16,7 92| 94,6 2,80 57| 0,90
D:] 303| 1269 | 19,04| 0,00| 200| 11,6| 1035 3,20 7,7 1,30




6.061 - Rostenka ciganska *

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

Hovédzia roStenka 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 1,2] 1,02 1,5 1,27 2 1,7 25| 2,12

Sof kg| 0,05/ 0,05] 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,13 0,13

Zemiaky kg 12 7,8 17| 11,05 22| 143 25| 16,25

Paprika ¢ervend mleta kg| 0,03/ 0,03] 0,05/ 0,05] 0,08/ 0,08 0,1 0,1

Cesnak kg| 0,05/ 0,04 0,1] 0,09 0,1/ 0,09 0,15| 0,13

Slanina Udena bez koze kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2

Uhorky sterilizované kg 0,5| 0,45 0,7 0,63 0,9| 0,81 1,2| 1,08

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02

Muka hladka kg| 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,35/ 0,35 0,4 0,4

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 90 130 180 200
Hmotnost’ spolu: 124 170 226 252

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku pod te€lcou vodou, osuSime a nakrdjame na platky. Mierne naklepeme, osolime, okorenime mletym
giernym korenim a opecieme na &asti oleja. Udend slaninu pokrajame a na zvysku oleja opecieme, pridame ogistenti pokrajan(i cibulu.
Oprazime a pridame ¢ervenl mletd papriku. Platky ope¢eného mésa vlozime do cibulovo-slaninového zékladu, zalejeme vriacou vodou
a dusime do makka. Udusené méaso vyberieme, do Stavy priddme ocistené na kocky pokrajané zemiaky a uvarime. Pred koncom Upravy
zahustime nasucho oprazenou mukou, dochutime o€istenym prelisovanym cesnakom, na kocky nakrajanymi sterilizovanymi uhorkami
bez nalevu a 20 mindt povarime.

Na tanieri platky masa upravujeme tak, Ze dame prislusné mnozstvo zemiakov na tanier a na ne polozime platok masa.

Priloha: chlieb.

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.
Al 217 910 | 12,53 | 0,00 92| 19,7| 30,6 2,60 143 2,90
B:l 294 | 1230 | 15,19 | 0,00| 12,8| 27,3| 40,6 3,30 20,0 | 4,10
C:)| 369| 1544 | 17,83| 0,00| 16,2| 353 | 52,4 4,00 26,2 | 5,30
D:| 432| 1807 | 20,23| 0,00| 19,5| 406 | 61,7 4,60 30,4 | 6,10




6.062 - Rostenka milanska

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
Hovédzia roStenka b. k. kg 6 6 7 7 8 8 9 9
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8
Cibufla kg 1,2| 1,02 1,5 1,27 1,8 1,53 25| 2,12
Sof kg| 0,05/ 0,05] 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,13 0,13
Muka hladka kg| 0,15| 0,15 0,2 0,2 025/ 0,25 0,3 0,3
Paradajkovy pretlak kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 70 90 100 120
Hmotnost’ spolu: 104 130 146 172

Technologicky postup:

Maso umyjeme vcelku pod teclcou vodou, osusime, pokrajame na platky, ktoré naklepeme, osolime a ope¢ieme na casti oleja.
Opecené méaso vyberieme, do vypeku priddme ocistend pokrajant cibulu a oprazime, neskor pridame paradajkovy pretlak, viozime
opecené maso, celé Cierne korenie, zalejeme vriacou vodou a dusime. M&kké méso vyberieme, Stavu zahustime mukou oprazenou
nasucho, dochutime cukrom a zjemnime maslom. Varime eSte 20 mindt. Nakoniec Stavu precedime.

Priloha: dusena ryza, tarhofia, varené zemiaky.

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 148 620 | 10,83 | 0,00 9,8 40| 16,5 1,80 33| 040
B: 190 793 | 12,72 | 0,00 12,8 57| 20,8 2,20 4,7 | 0,60
C:| 222 927 | 1460 | 0,00 | 14,9 73| 249 2,60 6,1 0,70
D:] 266| 1114 | 16,54 | 0,00| 18,3 8,7| 30,8 2,90 78| 0,90




6.063 - Rostenka na paprike

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
Hovédzia roStenka 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
Smotana 12% | 1 1 1,5 1,5 1,8 1,8 2,2 2,2
Cibula kg 1] 0,85 1,3 1,1 1,5 1,27 2 1,7
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,05 0,05| 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,14 0,14
Sofl kg| 0,05 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,11 0,13| 0,13
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 70 80 90 120
Hmotnost’ spolu: 104 120 136 172

Technologicky postup:

Maso umyjeme vcelku pod te€ucou vodou, osusime, nakrajame na platky, ktoré naklepeme a opecieme z oboch stran na ¢asti oleja. Vo
zvySnom oleji oprazime ocistend nakrajanu cibulu, pridame mletd ervenu papriku, viozime opecené platky méasa, osolime, podlejeme
vriacou vodou a dusime do makka. Méso vyberieme, Stavu zahustime nasucho oprazenou mukou rozmieSanou so smotanou, povarime
20 minuat a precedime.

Priloha: zemiaky na r6zne sp6soby, dusena ryza, tarhona, 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.

A:l 152 634 | 11,26 | 0,00| 10,3 36| 25,1 1,80 1,0 0,30
B 197 826 | 13,35| 0,00 13,9 48| 339 2,10 14| 0,40
C:| 236 989 | 1524 | 0,00 17,3 5,1 39,9 2,40 16| 0,50
D:] 282| 1179| 17,34| 0,00 20,8 6,5| 485 2,70 2,1 0,60




6.064 - Rostenka na zelenine

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
Hovédzia roStenka b. k. kg 6 6 7 7 8 8 9 9
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8
Cibufla kg 0,8/ 0,68 1] 0,85 1,2| 1,02 1,5 1,27
Kalerab kg 0,3| 0,24 0,3| 0,24 0,4| 0,32 0,5 0,4
Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,13 0,13
Hrasok sterilizovany kg| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Paprika cervend mleta kg| 0,04/ 0,04] 0,08/ 0,08/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Ochucovadlo kg 0,05| 0,05 0,07 0,07
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,35/ 0,35 0,4 0,4
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15
Petrzlenova viat kg| 0,05/ 0,04 0,1] 0,07 0,1| 0,07 0,1| 0,07
Korefiova zelenina kg 1 0,8 1,2| 0,96 1,5 1,2 1,8] 1,44
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 34 40 46 52
Stava : 69 80 100 120
Hmotnost’ spolu: 103 120 146 172

Technologicky postup:

Hovadzie maso vcelku umyjeme, osuSime, nakrdjame na platky, ktoré naklepeme a po oboch stranach opecieme na oleji. Opecené
maso vyberieme, vo vypeku oprazime ocistent pokrajani cibulfu, pridame mletd &ervenl papriku, ocistend na rezance pokrajanu
korefiovl zeleninu, kalerdb, sol, vloZime opecené platky mésa, podlejeme vriacou vodou a dusime do mékka. Makké maso vyberieme,
Stavu zapraSime nasucho oprazenou mukou, rozriedime vodou, pridame sterilizovany hraSok bez nélevu, ochucovadlo, zjiemnime

maslom a 20 mindt povarime. Umytd posekanu petrzlenovd viat pridame tesne pred podavanim.

Priloha: zemiaky na r6zne sposoby, dusend ryza, tarhona.

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.
Al 147 614 | 11,09 | 0,00 9,9 32| 21,6 1,90 42| 0,60
B: 187 7841 13,10 000 12,9 44| 27,6 2,30 57| 0,80
C: 218 913 | 15,07 | 0,00 15,0 56| 33,1 2,60 72| 1,00
D:] 261| 1094 | 17,05| 0,00 184 6,7 | 39,1 3,00 86| 1,20




6.065 - Rostenka na zeleri

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
Hovédzia roStenka 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
Zeler kg 2,5 2 3,5 2,8 4 3,2 4,5 3,6
Cibula kg 1] 0,85 1,5 1,27 1,5 1,27 2 1,7
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Sofl kg| 0,05 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,11 0,13| 0,13
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6

Alergény: 1 - Obilniny, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 50 70 90 110
Hmotnost’ spolu: 84 110 136 162

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osuSime, nakradjame na platky, naklepeme, osolime a opecieme po oboch stranach na ¢asti oleja. Na
zvySnom oleji spenime ocistenu pokrajanu cibulu, ocisteny postruhany zeler a podusime. Do zelerového zakladu pridame opecené
méaso, sol, mleté ierne korenie, podlejeme vriacou vodou a dusime do makka. Stavu zahustime nasucho oprazenou mukou, rozriedime
vodou a 20 minut varime.

Priloha: zemiaky na r6zne sp6soby, dusena ryza, 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.

A:l 145 606 | 11,11 0,00 9,1 44| 279 1,90 25| 1,00
B: 187 784 | 13,12 0,00| 121 6,0 373 2,20 3,7 1,40
C:| 227 948 | 15,03 | 0,00 | 151 7.1 42,6 2,60 40| 1,60
D:] 268| 1120| 17,00 0,00| 18,1 8,6 | 49,7 2,90 48| 1,90




6.066 - Rostenka orientalna

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
Hovédzia roStenka 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 1,2| 1,02 1,4 1,19 16| 1,36 1,8| 1,53
Sof kg| 0,05/ 0,05] 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,13 0,13
Cesnak kg| 0,05/ 0,04 0,1| 0,09 0,15| 0,12 0,2| 0,18
Paprika ¢erstva farebna kg 2 1,5 2,2 1,65 2,4 1,8 3] 225
Paradajkovy pretlak kg 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8 1 1
Muka hladka kg 0,2 0,2 025/ 0,25 0,3 0,3|] 0,35| 0,35
Alergény: 1 - Obilniny
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 34 40 46 52
Stava : 59 70 80 100
Hmotnost’ spolu: 93 110 126 152

Technologicky postup:
Hovadzie maso umyjeme vcelku pod te€lcou vodou, osuSime, pokrdjame na platky, ktoré naklepeme a opeCieme na Casti oleja z
oboch stran. Na zvy$nej casti oleja spenime ocistenl pokrajanu cibulu, pridame ocisteny prelisovany cesnak, paradajkovy pretlak,
opecené maso, osolime, podlejeme vriacou vodou a dusime. Pred dohotovenim pridame na rezance ocistent pokréjanu zelent papriku
a dodusime. Makké maso vyberieme, Stavu zahustime nasucho oprazenou mukou, rozriedime vodou a 20 minudt povarime.

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.
Al 146 609 | 11,11 0,00 9,1 46| 195 2,00 19,1 0,80
B:l 184 769 | 1299 | 0,00| 121 55| 23,1 2,30 21,3 | 0,90
C:| 222 929 | 14,86 | 0,00 | 15,1 6,4| 26,5 2,60 23,6 | 1,00
D:] 262| 1098 | 16,81 0,00 | 18,1 78| 31,0 3,00 29,3 | 1,20




6.067 - Rostenka prirodna

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
Hovédzia roStenka b. k. kg 6 6 7 7 8 8 9 9
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8
Cibufla kg 1| 0,85 1,2| 1,02 1,5 1,27 2 1,7
Korenie Cierne mleté kg 0,01 0,011 0,01} 0,01| 0,01| 0,01
Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,13 0,13
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,04| 0,04] 0,08 0,08 0,1 0,11 0,12 0,12
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 34 40 46 52
Stava : 55 65 75 90
Hmotnost spolu: 89 105 121 142

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku pod teclcou vodou, osusime, nakrajame na platky, naklepeme a po oboch stranach opecieme na ¢asti
oleja. Na zvySnom oleji spenime ocistend pokrajand cibulu, priddme ¢erven mlett papriku, ¢ierne mleté korenie, osolime, vlozime
opecené méso, podlejeme vriacou vodou a dusime. Makké méso vyberieme, Stavu zahustime mukou oprazenou nasucho, rozriedime

vodou, zjemnime maslom a 20 minut povarime.

Priloha: zemiaky na r6zne spdsoby, dusend ryza, tarhona, Salaty z erstvej zeleniny.

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 145 607 | 10,94 | 0,00 9,9 3,1 15,3 1,80 1,0 0,30
B:l 184 770 | 12,88 | 0,00 12,9 41 18,8 2,10 1,2 0,40
C:| 214 897 | 14,81 0,00 | 15,0 52| 233 2,40 1,4 0,50
D:l 258 1079 | 16,76 | 0,00 | 18,4 6,4 | 281 2,70 19| 0,60




6.068 - Rostenka schonbrunska *

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
Hovédzia roStenka 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 1,27 2 1,7
Sof kg| 0,05/ 0,05] 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,13 0,13
Paradajkovy pretlak kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15/ 0,15 0,2 0,2
Slanina udena bez koze kg 0,2 0,2| 0,25| 0,25 0,3 0,3
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4| 045| 0,45
Uhorky sterilizované kg 0,8/ 0,72 1 0,9 1,3 1,17 1,5 1,35
Chren sterilizovany kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2| 0,25| 0,25 0,3 0,3
Vajcia ks 15| 0,75 20 1 25| 1,25 30 1,5
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 34 40 46 52
Stava : 80 90 105 128
Hmotnost’ spolu: 114 130 151 180

Technologicky postup:
Hovéadziu ro$tenku umyjeme vcelku pod te€¢lcou vodou, osus§ime, pokrajame na platky, naklepeme, osolime a opecieme na Casti oleja.
Podlejeme vodou a dusime do makka. Mé&kké maéso vyberieme. Do Stavy priddme na zvySnom oleji oprazenu slaninu pokrajand na
kocky spolu s ogistenou nakrajanou cibulou a paradajkovy pretlak. Stavu zahustime mikou opraZzenou nasucho, rozriedime vodou a
povarime. Pridame sterilizovany chren, sterilizované uhorky bez nalevu pokrajané na kocky, dochutime cukrom a 20 mindt povarime.
Vaji¢ka uvarime natvrdo, pokrajame a vlozime do hotovej $tavy spolu s makkymi roStenkami.

Priloha: zemiaky na r6zne spbsoby, dusend ryza, Salaty z erstvej zeleniny.

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 159 664 | 11,83 | 0,00 9,9 54| 22,8 2,10 32| 0,60
B:l 215 899 | 1425| 0,00| 144 70| 291 2,50 42| 0,80
C:)| 265| 1108 | 16,53 | 0,00| 17,9 92| 349 3,00 5,1 0,90
D:l 314| 1314| 18,79 0,00 215| 111 41,5 3,40 63| 1,20




6.069 - Rostenka srbska

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
Hovédzia roStenka b. k. kg 6 6 7 7 8 8 9 9
Cibufla kg 0,5| 0,42 0,6| 0,51 0,7| 0,59 0,8/ 0,68
Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Lec¢o kg 2 2 2,8 2,8 3,5 3,5 4 4
Sofl kg| 0,05 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,11 0,13| 0,13
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,04/ 0,04 0,08/ 0,08 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Ochucovadlo kg 0,02 0,021 0,05/ 0,05 0,07 0,07
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,3 0,3| 0,35| 0,35 0,4 0,4

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 50 70 90 100
Hmotnost’ spolu: 84 110 136 152

Technologicky postup:

Hovadziu roStenku umyjeme pod te€lcou vodou, osuSime, pokrdjame na platky, naklepeme, osolime a opecieme na oleji po oboch
stranach. Na zvyS§nom oleji spenime ocistent pokrajanu cibulu, priddme Eervend mletd papriku, vioZzime opecené maso a dusime.
Mékké méso vyberieme, priddme sterilizované le€o bez nalevu, zahustime nasucho oprazenou mukou, dochutime ochucovadiom,
zalejeme vodou a 20 mindt povarime.

Priloha: zemiaky na rézne sposoby, dusend ryza, tarhona.

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.
Al 139 583 | 10,99 | 0,00 9,1 32| 17,2 1,90 94| 0,40
B: 181 756 | 13,00 0,00 122 46| 223 2,20 13,0 | 0,50
C:| 220 922 | 1494 | 0,00 | 153 58| 26,9 2,60 16,6 | 0,60
D:] 259 | 1084 | 16,86 | 0,00| 18,3 6,7 | 30,7 2,90 19,1 0,70




6.070 - Rostenka sSvédska

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
Hovédzia roStenka 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 0,8/ 0,68 1] 0,85 1,5 1,27 2 1,7
Syr tvrdy kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8 0,8
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04 0,05 0,05| 0,05/ 0,05
Sof kg| 0,05/ 0,05 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,13 0,13
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 o0,01f 0,01| 0,03/ 0,03
Muka hladka kg| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 70 80 100 120
Hmotnost’ spolu: 104 120 146 172

Technologicky postup:

Hovéadziu ro$tenku umyjeme vcelku pod te€¢icou vodou, osu§ime, pokrajame na platky, naklepeme, osolime, okorenime mletym &iernym
korenim a opeieme na ¢asti oleja po oboch stranach. Na zvySnom oleji spenime oc€istend pokrajanu cibulu, pridame mletd Eervenud
papriku, ope¢ené maso, podlejeme vriacou vodou a dusime do makka. Makké maso vyberieme, Stavu zapraSime mukou oprazenou
nasucho, rozriedime vodou, povarime 20 minit a precedime na maso. Podavame posypané strihanym syrom.

Priloha: zemiaky na r6zne spdsoby, dusend ryza, tarhona, Salaty z erstvej zeleniny.

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 153 640 | 12,16 | 0,00 | 10,3 29| 623 1,80 1,3 0,30
B: 193 807 | 1426 | 0,00| 13,6 34| 748 2,10 1,5 0,30
C:| 237 990 | 16,47 | 0,00| 16,9 48| 88,9 2,50 23| 0,50
D:l 277 | 1159 | 18,56 | 0,00 | 20,2 54| 103,4 2,80 3,0 0,70




6.071 - Rostenka viedenska

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
Hovédzia roStenka b. k. kg 6 6 7 7 8 8 9 9
Olej kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1
Cibufla kg 1,5 1,27 2 1,7 2,5 2,12 3,5 2,97
Korenie Cierne mleté kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02
Sofl kg| 0,05 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,11 0,13| 0,13
Muka hladka kg 0,5 0,5 0,8 0,8 1 1 1,5 1,5

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 50 60 80 100
Hmotnost’ spolu: 84 100 126 152

Technologicky postup:

Hovadziu roStenku umyjeme vcelku pod te¢icou vodou, osuSime, nakrajame na platky, naklepeme, obalime v muke a po oboch
stranach opecieme na casti oleja. Osolime, okorenime mletym &iernym korenim, podlejeme vodou a dusime do mékka. Makké maso
vyberieme, $tavu zahustime nasucho oprazenou mukou, povarime 20 minat a precedime. Ocistent pokrajanu cibulu zmieSame so
zvySkom hladkej muky a oprazime v horicom oleji. Podavame na hotové platky mésa na kazdu porciu zvlast.

Priloha: zemiaky na r6zne sposoby, dusend ryza, tarhona, Salaty z erstvej zeleniny.

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 155 648 | 11,16 | 0,00 10,0 49| 16,0 1,80 1,41 0,50
B: 201 843 | 1329 | 0,00 | 13,1 75| 20,2 2,20 1,9 0,70
C:| 245| 1024 | 1533| 0,00| 16,1 94| 245 2,50 24| 0,9
D:] 301| 1259 | 17,76 | 0,00| 19,2| 13,9 | 31,1 3,00 34| 1,30




6.072 - RosStenka znojemska so smotanou

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
Hovédzia roStenka 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
Smotana 12% I 0,5 0,5 0,8 0,8 0,8 0,8 1 1
Strihanka kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5
Cibufla kg 1] 0,85 1,2| 1,02 1,5 1,27 2 1,7
Uhorky sterilizované kg 1 0,9 1,5 1,35 2 1,8 25| 225
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02
Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,13 0,13
Muka hladka kg| 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4
Ochucovadlo kg 0,05 0,05 0,05/ 0,05

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 70 80 90 100
Hmotnost’ spolu: 104 120 136 152

Technologicky postup:

Hovéadziu rostenku vcelku umyjeme, osuSime, pokrajame na platky, ktoré naklepeme, osolime, okorenime mletym €iernym korenim a
opecieme na Casti oleja. Na zvySnom oleji spenime ocistend pokrajanu cibulu, pridame opecené platky mésa, podlejeme vodou a
dusime. Pred dokon&enim posypeme maso struhankou a podusime. Nakoniec pridame na rezance pokrajané kyslé uhorky bez nalevu,
dochutime ochucovadlom, zjemnime smotanou, v ktorej rozmieSame nasucho oprazent muku a 20 mindt povarime.

Priloha: knedla, zemiaky na r6zne sp6soby, cestovina.

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

A:l 155 650 | 11,32 | 0,00 9,6 57| 22,4 1,90 1,7 0,40
B:l 201 839 | 13,35| 0,00 13,0 74| 29,6 2,20 22| 0,60
C:| 242| 1013 | 1533| 0,00| 16,0 9,0| 35,1 2,60 32| 0,70
D:| 286| 1196 | 17,33| 0,00| 193| 106 | 427 3,00 4,1 0,90




6.073 - Spanielsky vtagik *

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
Slanina Udena bez koze kg 0,7 0,7 0,8 0,8 1 1
Olej kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5 0,7 0,7
Vajcia ks 15| 0,75 20 1 25| 1,25 30 1,5
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,35/ 0,35 0,4 0,4| 045| 0,45
Cibufla kg 0,6/ 0,51 1] 0,85 1,2| 1,02 1,5 1,27
Uhorky sterilizované kg 0,8/ 0,72 0,9| 0,81 1 0,9 1,2| 1,08
Horgica kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3
Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,07| 0,07| 0,01 0,1 0,13 0,13
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,05| 0,05 0,07| 0,07 0,1 0,1
Sunka dusena kg| 05/ 05
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 10 - Hor¢ica
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 43 53 59 65
Stava : 60 75 80 90
Hmotnost’ spolu: 103 128 139 155

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku pod te€lcou vodou, osuSime, pokrdjame na rezne,

ktoré mierne naklepeme, osolime, potrieme

horéicou, poprekladame kiskami slaniny (v MS $unky), natvrdo uvarenymi vajcami a uhorkami bez nalevu. Zvinieme, zaistime ihlou a
opecieme na casti oleja. Na zvySnom oleji spenime o€istenl pokrajand cibulu, priddme mletd ¢ervenl papriku, opecené zavitky,
podiejeme vodou a dusime. Makké maso vyberieme, odstranime ihly. Stavu zahustime mikou oprazenou nasucho, rozriedime vodou,

povarime 20 minut a nalejeme na zavitky.

Priloha: zemiaky na rézne sposoby, dusend ryza, Salaty z erstvej zeleniny, zeleninova obloha.

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.
Al 120 501 | 13,95 | 0,00 55 35| 153 1,40 08| 0,30
B 177 740 | 16,09 | 0,00| 10,5 43| 20,6 1,70 1,1 0,40
C:| 208 871 | 18,57 | 0,00| 12,6 50| 249 1,90 1,2 0,50
D:] 255| 1069 | 21,18| 0,00| 16,3 59| 30,7 2,20 1,5 0,60




6.074 - Stefanska hovidzia pecienka

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
Hovédzie 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 0,8 0,8
Cibufla kg 0,8/ 0,68 1] 0,85 1,2| 1,02 1,5 1,27
Vajcia ks 12 0,6 16 0,8 19| 0,95 22 1,1
Sofl kg| 0,05 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,11 0,13| 0,13
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02
Muka hladka kg| 0,25 0,25 0,3 0,3| 0,35| 0,35 0,4 0,4

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 35 41 47 54
Stava : 70 80 100 110
Hmotnost’ spolu: 105 121 147 164

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku pod te€lcou vodou, osuSime a pokrajame kusy s hmotnostou 1 - 1,5 kg. Stredom kazdého kuska
narezeme otvor, do ktorého vloZime natvrdo uvarené, olipané vajcia. Otvor mésa spojime ihlou, opec¢ieme na &asti oleja, osolime a
okorenime mletym Ciernym korenim. Na zvySnej €asti oleja spenime ocistend pokrajanu cibulu, priddme mletd Eervenu papriku, viozime
opecené maso, podlejeme horicou vodou a dusime do makka. Mé&so po€as dusenia niekolkokrat obratime a podla potreby podlievame
horicou vodou. Makké méso vyberieme, tavu zahustime nasucho oprazenou mukou, rozriedime vodou, dobre rozmieSame a varime 20
minat. Uvarent $tavu precedime. Maso nakrajame na porcie a pri podavani dbame, aby vajce uprostred rezu zostalo celé, preto méaso
Stavou podlejeme a nie prelejeme.

Priloha: zemiaky na rézne sposoby, dusend ryza, Salaty z erstvej zeleniny, zeleninova obloha.

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 105 441 | 12,76 | 0,00 4,8 2,7 11,9 1,30 08| 0,30
B:l 138 579 | 15,04 | 0,00 7,2 32| 15,1 1,50 1,0 0,30
c:| 17 716 | 17,29 | 0,00 9,5 39| 185 1,80 1,1 0,40
D:] 196 819 | 19,54 | 0,00 10,9 46| 224 2,00 14| 0,50




6.075 - Tatarske azu

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 1,3 1,1 1,5 1,27 2 1,7 2 1,7
Paradajkovy pretlak kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9
Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,13 0,13
Uhorky sterilizované kg 0,3| 0,27 0,6/ 0,54 0,8| 0,72 1 0,9
Bobkovy list kg| 0,01 o0,01] 0,01| o0,01] 0,01| 0,01 0,02] 0,02
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01f 0,01] o0,01f 0,01 0,01
Muka hladka kg 0,3 0,3 035 0,35 0,45 0,45 0,5 0,5

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 54 63 76 92
Hmotnost’ spolu: 88 103 122 144

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku pod te€lcou vodou, pokrajame na hrubSie rezance, ktoré opecieme na Casti oleja. Na zvySnom oleji
spenime ocistend, pokrajanu cibulu, okorenime mletym ¢iernym korenim, osolime, pridame bobokovy list, podlejeme vriacou vodou a
dusime. Do polomé&kkého mésa priddme paradajkovy pretlak, kyslé uhorky bez nalevu pokrajané na rezance, zahustime nasucho
oprazenou mukou a 20 minat varime.

Priloha: zemiaky na r6zne spdsoby, Salaty z Cerstvej zeleniny.

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

Al 101 421 | 11,63 | 0,00 3,9 45| 11,8 1,30 34| 0,50
B: 132 551 | 13,59 | 0,00 6,0 54| 148 1,50 43| 0,60
C:| 167 698 | 15,68 | 0,00 8,2 72| 19,4 1,80 6,0 | 0,90
D:] 198 830 | 17,64 | 0,00 10,3 82| 22,0 2,00 72| 1,00




6.076 - Hovadzie maso po Spanielsky

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
Hovédzie 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| 1,25| 1,02 1,5 1,25 2 1,7
Muka hladka kg| 0,25| 0,25 0,3 0,3| 0,35| 0,35 0,4 0,4
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02
Vajcia ks 12 0,6 15| 0,75 20 1 25| 1,25
Uhorky sterilizované kg 0,7| 0,63 0,9| 0,81 1,1 0,99 1,2| 1,08
Sofl kg| 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,12 0,12] 0,15| 0,15

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 71 85 94 103
Hmotnost’ spolu: 105 125 140 155

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme pod teclcou vodou, osuSime, pokrajame na kocky a opecieme na Casti oleja. Na zvySnom oleji spenime
ocistenu pokrajanu cibulu, priddme opec¢ené maso, okorenime mletym ¢iernym korenim, osolime, podlejeme vodou a dusime do mékka.
Stavu zahustime mikou oprazenou nasucho, rozriedime vodou a povarime. Nakoniec priddme na rezance nakrajané kyslé uhorky a
vajcia uvarené na tvrdo.

Priloha: zemiaky varené, dusena ryza, bulgur.

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.
Al 122 512 | 1290 | 0,00 4,9 29| 113 0,90 0,7| 0,20
B:| 166 695 | 15,80 | 0,00 9,6 4,1 11,8 1,20 0,7 0,30
C:| 201 839 | 1820 | 0,00| 11,3 48| 122 1,50 0,8| 0,40
D:] 248 | 1039 | 20,80 | 0,00| 15,7 57| 12,9 1,70 09| 0,50




6.077 - Hovadzia pecienka na zelenine a smotane

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
Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,13 0,13
Muka hladka kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1
Korefiova zelenina kg 3,7 2,96 41 3,6 7 5,6 8 6,4
Mlieko I 5 5 6 6 7 7 8 8
Citrény kg 0,5 0,2 0,5 0,2 0,6| 0,24 0,7| 0,28
Korenie nové kg 0,01| 0,01| 0,02 0,02 0,03 0,03
Bobkovy list kg| 0,01/ 0,01] 0,01| 0,01] 0,01] 0,01 0,02] 0,02
Smotana 12% | 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5 3 3
Horcica kg 0,1 0,11 0,15| 0,15 0,2 0,2| 025| 0,25
Cibufla kg 0,7| 0,59 1] 0,85 1,2| 1,02 1,5 1,27
Mrkva kg 22| 1,76 2,5 2 4,5 3,6 5 4

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler, 10 - Hor¢ica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 101 125 134 158
Hmotnost’ spolu: 135 165 180 210

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, osuSime, pokrajame na kusy, osolime, na ¢asti rozpaleného oleja opecieme. Na zvySnej Casti oleja
oprazime odistend, pokrajanu cibulu, ocistenu pokrajand zeleninu, pridame celé korenie, bobkovy list a opecené méso. Podlejeme
vriacou vodou a dusime do méakka. Makké maso vyberieme, pokrajame na porcie, Stavu zahustime nasucho oprazenou mukou,
zalejeme mliekom, smotanou, povarime a prepasirujeme. Dochutime hor€icou a citrénovou Stavou a 20 minut povarime.

Priloha: cestoviny, dusena ryza, knedla.

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

A:l 160 669 | 14,80 | 0,00 6,9| 10,1 96,2 1,80 7,1 1,80
B 214 897 | 17,80 | 0,00 99| 13,4 | 1243 2,40 93| 270
c: 267 | 1118 | 20,50| 0,00| 13,7| 16,2| 148,9 2,90 14,1 3,10
D:] 311| 1302| 23,40| 0,00| 152| 19,5| 1692 3,40 16,9 | 4,90




6.078 - Cesky gulas

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 7 7 8 8 9 9

Cibufla kg 1] 0,85 1,3 1,1 1,5 1,27

Olej kg 0,5 0,5 0,65/ 0,65 0,8 0,8

Sof kg 0,1 0,1 0,15/ 0,15 0,2 0,2

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02

Rasca mleta kg 0,01| 0,01 0,01| 0,01 0,01| 0,01

Bobkovy list kg 0,01| 0,01 0,01| 0,01 0,01| 0,01

Majorén kg 0,01| 0,01 0,01| 0,01 0,01| 0,01

Paradajkovy pretlak kg 0,4 0,4 0,4 0,4 0,6 0,6

Cesnak kg 0,07| 0,06 0,1| 0,09 0,1/ 0,09

Paprika ¢ervena mleta kg 0,05 0,05 0,07 0,07 0,1 0,1

Korenie gulasové kg 0,15 0,15 0,2 0,2 0,25| 0,25

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 40 46 52

Stava : 60 74 103

Hmotnost’ spolu: 100 120 155

Technologicky postup:

Hovadzie maso a bravéové méaso umyjeme vcelku, osuSime a pokradjame na kocky. Na oleji oprazime o€istent nakrajanu cibulu,
priddme nakrajané maso, sol, mleté Cierne korenie, rascu a mletd Eervenl papriku. Mé&so oprazime, zalejeme vriacou vodou a dusime do
makka. Do polomakkého mésa priddme odistend, na kocky pokrajand hlavkovl kapustu, paradajky, ¢erstvi papriku a dusime. Pred
dokoncenim zahustime na sucho oprazenou mukou, dochutime ocistenym rozotrenym cesnakom a varime este 20 mindt.

Priloha: zemiakové halusky, knedla, dusend ryza.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kd B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | Vlak.
A:
B: 136 568 | 13,90 | 0,00 6,8 53 11,6 1,50 39| 0,30
C: 165 689 | 16,30 | 0,00 7.9 6,1 13,8 1,70 42| 0,40
D: 194 812 | 19,50 | 0,00 9,6 7,2 16,3 1,90 47| 0,50




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




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




6.081 - Hovadzie po zahoracky

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
Hovédzie 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 1,5 1,27 2 1,7 2,5 2,12 3] 255
Cesnak kg| 0,07| 0,06 0,1| 0,09 0,12 0,11 0,15| 0,12
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,05 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,1] 0,12] 0,12
Sofl kg| 0,05 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,1] 0,12] 0,12
Rasca kg| 0,01 0,01 0,02 0,02 0,02 0,02 0,03] 0,03
Majoran kg| 0,01} 0,01 0,01 o0,01f 0,02/ 0,02 0,03] 0,03
Fazufa sucha kg 2 2 2,5 2,5 3 3 4 4
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,35| 0,35 0,4 0,4| 0,45| 045

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 34 40 46 52
Stava : 101 140 174 198
Hmotnost’ spolu: 135 180 220 250

Technologicky postup:

Maso umyjeme v celku, osuSime a pokrajame na kocky. Na oleji spenime ocCistend pokrajanu cibulu, pridame pripravené méso, sol,
Eervenu papriku, mletd rascu, podlejeme vodou a dusime do mékka. Fazulu namocime, uvarime, zmieSame s udusenym méasom a podla
potreby zahustime mukou oprazenou nasucho. Dochutime majoranom a prelisovanym cesnakom. Povarime 20 minut.

Priloha: celozrnny chlieb, zemiaky na rézne spdsoby, dusena ryza.

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

Al 175 734 | 16,58 | 0,00 45| 151 30,5 2,30 1,8 3,70
Bl 226 945 | 19,78 | 0,00 6,8| 18,9| 385 2,80 25| 4,60
C: 276 | 1154 | 22,98 | 0,00 9,1 22,6 | 46,6 3,30 3,0 5,50
D:| 344 | 1440| 2725| 9,86| 11,4| 29,1 59,4 4,10 3,7 7,30




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




6.083 - Hovadzia rostenka s brusnicami

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
Hovédzia roStenka 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 0,8/ 0,68 1] 0,85 1,2| 1,02 2 1,7
Korenie Cierne mleté kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02
DZem brusnicovy kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1
Komp6t brusnicovy kg 0,5 0,5 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1
Kukuriény $krob kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Citrony kg 0,7 0,6 0,9 0,8 1 0,9 1,3 1,15
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,05/ 0,05| 0,06/ 0,06/ 0,07 0,07

Alergény:

Hmotnost’ porcie v gramoch

maso : 34 40 46 52
Stava : 32 42 52 62
Hmotnost’ spolu: 66 82 98 114

Technologicky postup:

Hovadziu roStenku umyjeme, osuSime, pokrajame na SirSie rezance. Cibulu ogistime, pokrdjame a oprazime. Priddme méso, ktoré
osolime, okorenime, opecieme a dusime vo vlastnej Stave. Zalejeme troSkou vody a udusime do mékka. K makkému méasu priddme
brusnicovy dzem, ktory rozmieSame s kukuricnym Skrobom v studenej vode. Dusime eSte 20 minut. Pred podavanim na kazdy kdsok
mésa dame platok citréna, a na vrch brusnicovy kompét.

Priloha: opekané zemiaky, dusena ryza.

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

Al 147 616 | 10,55 | 0,00 9,1 57| 13,1 1,80 3,7| 0,40
B:| 187 782 | 12,34 | 0,00 12,1 70| 16,2 2,10 49| 0,50
C: 229 959 | 1410 | 0,00 | 15,2 90| 18,6 2,40 55| 0,60
D:| 275| 1153 | 1597 | 0,00| 183 | 11,7| 23,7 2,80 75| 0,90




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




6.085 - Burger z hovadzieho masa

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

Hovéadzie predné kg 7 7 8 8 9 9

Olej kg 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9

Korenie ¢ierne celé kg 0,01| 0,01f 0,01] o0,01f 0,01 0,01

Sol kg 0,08| 0,08 0,1 0,11 0,12 0,12

Paprika ¢ervena mleta kg 0,02| 0,02 0,05/ 0,05 0,08 0,08

Majoran kg 0,01| 0,01 0,01| 0,01 0,01| 0,01

Tymian kg 0,01 0,01 0,01 0,01| 0,01 0,01

Cesnak kg 0,1| 0,09/ 0,15 0,13 0,2| 0,18

Kecup jemny kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,7 0,7

Horcica kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,7 0,7

Uhorky sterilizované kg 1 0,9 1,3 1,17 1,5 1,35

Cibula ¢ervena kg 1,5 1,27 2 1,7 2 1,7

Zemla na burger kg 100 8 100 9 100 9

Paradajky kg 2 1,8 2 1,8 25| 225
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 10 - Hor¢ica

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 49 56 63

Zemla + obloha : 116 129 137

Hmotnost’ spolu: 165 185 200

Technologicky postup:

Hovédzie méso vcelku umyjeme, osu$ime a pomelieme. Priddme sol, korenie, Eervend mletl papriku, o€isteny prelisovany cesnak,

majoran

tymian. Zmes dobre premieSame a nechdme asi hodinu odlezat' v chladni€ke. Z odlezanej zmesi formujeme mésové placky,

ktoré opekame po oboch stranach asi 5 minit z kazdej strany na olejom vymastenom pekagi. Zemle rozkrojime, z vniitornej strany
opecieme, jednu c&ast potrieme hor€icou, druht keCupom, ulozime placku masa, uhorky bez nalevu nakrajané na platky, kolieska
Cervenej cibule, paradajok a prilozime druha ¢ast Zemle.

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 | Vlak.
A:
B:| 436 | 1823 | 23,40| 0,00| 13,7| 96,1 6,3 2,50 12,5| 1,70
C:| 471| 1969 | 2550| 0,00| 14,8| 107,3 7.9 2,90 17,0 2,20
D:| 506 | 2119| 27,60| 0,00| 18,4 | 118,3 9,1 3,30 17,0 | 2,70




