Veprovy gulas s téstovinami
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Fepkovy olej (Cesko)

Cesnek (chybf ENVI) *

t&stoviny psenicné (Cesko)

stl (chybf ENVI)

sédlo veprové - Zivocisny tuk (Cesko)
protlak, rajsky (chybi ENVI)

paprika, mleta (chybi ENVI)

mouka penicna hladka (Cesko)
maso veprové - plec na gulds (Cesko)
majoranka, susena (chybi ENVI) *
kmin - korenf (chybi ENVI) *

cibule (Cesko)

1. Uvareni gulase

Oplachnuté maso nakrajime na kousky. Na ¢asti tuku osmazime drobné
nakrajenou cibuli do svétle nazlatlé barvy, pridame papriku a po zpeénéni
zalijeme ¢asti vody, priddme rajcatovy protlak, stl, rozetreny ¢esnek, kmin a
nakonec vliozime do zakladu maso. Maso dusime za obcasného michani
témér domékka a potom je vyjmeme. Zaklad zahustime svétlou zasmazkou
pfipravenou ze zbylého tuku a mouky, rozslehame, zalijeme vodou, pfidame
majoranku a za obcasného promichani varime nejménée 20 min. Pred
ukoncenim varu omacku dle potreby prisolime a precedime na maso. Velmi

kratce povarime.

2. Vareni téstovin
Téstoviny nasypeme do vrouci osolené vody a zvolna varime domékka.
Uvarené téstoviny scedime, proplachneme horkou vodou a nechame okapat,

promastime olejem.



Vysledné hodnoty

Celkovy vysledek: 2 /5

Zivotni prostfredi

na jednu porci dopad
Zmeéna klimatu 1.027 g CO2 eq. 3 /5
Okyselovani prostredi 0.0158 g 502 eq. 2 /5
Nadbytek zivin ve vodé 0.0001 g P eq. 2 /5
Zabor pldy 07573 m? eq. 2 /5
Ubytek vody 0.0057 litrdi 17/5
VyZiva a zdravi

podil z denni

na jednu porci o
doporucené davky

Energie 2523.89 K 30 %
Tuky 234821 ¢ 34 %
Nasycené mastné kyseliny 7.07 g 35%
Cukry 2278 3%

sal 302¢g 50 %




