10.042 Rybie mäso v kapustnom liste						100 porcií

Receptúra
	Potravina
	Veková skupina

	
	A
	B
	C
	D

	Hmotnosť v kg, l, ks 

	
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá

	rybie mäso
	8,40
	7,00
	9,60
	8,00
	11,40
	9,50
	13,80
	11,50

	čínska kapusta 
	12,00
	10.80
	14,00
	12,60
	16,00
	14,40
	18,00
	16,20

	rajčiakový pretlak
	0,40
	0,40
	0,55
	0,55
	0,65
	0,65
	0,80
	0,80

	olej s príchuťou masla
	0,35
	0,35
	0,55
	0,55
	0,70
	0,70
	0,90
	0,90

	cibuľa
	0,50
	0,42
	0,70
	0,60
	1,00
	0,85
	1,20
	1,02

	cesnak
	0,10
	0,09
	0,10
	0,09
	0,12
	0,10
	0,15
	0,13

	cukor
	0,15
	0,15
	0,20
	0,20
	0,25
	0,25
	0,25
	0,25

	soľ
	0,10
	0,10
	0,12
	0,12
	0,15
	0,15
	0,20
	0,20

	ocot
	0,05
	0,05
	0,10
	0,10
	0,10
	0,10
	0,15
	0,15

	bobkový list
	0,001
	0,001
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01

	korenie celé
	-
	-
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01
	0,02
	0,02

	korenie nové
	-
	-
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01
	0,02
	0,02

	rasca
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01
	0,02
	0,02

	hmotnosť porcie v g
	120
	160
	200
	250

	z toho plnená kapusta
	70
	90
	120
	150

	šťava
	50
	70
	80
	100


Výrobný postup 
[bookmark: _GoBack]Umytú čínsku kapustu rozoberieme na listy, ktoré sparíme. Rybie mäso umyjeme, pokrájame na porcie a vložíme do vychladnutých listov kapusty, zvyšnú kapustu pokrájame a udusíme. Cibuľu očistíme, pokrájame na drobno, opražíme na oleji, pridáme rajčiakový pretlak, nové korenie, čierne korenie, rascu, bobkový list, opražíme, zalejeme vodou. Vznikne rajčiaková šťava redšej konzistencie, ktorú ochutíme cukrom, octom a soľou. Naplnené kapustné listy poukladáme do vymasteného pekáča, posypeme udusenou kapustou, zalejeme rajčiakovou šťavou a dáme zapiecť do vyhriatej rúry na 15-20 minút pri teplote 180°C.
 Príloha: varené zemiaky
Nutričné zloženie 1 porcie
	veková
skupina
	energetická
hodnota
	bielkoviny
	tuky
	kyselina
linolová
	sacharidy
	vláknina
	vápnik
	železo
	Vitamíny

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	A
	B1
	B2
	C
	E

	
	kJ
	Kcal
	g
	g
	g
	g
	g
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg

	A
	792
	198
	13,65
	5.3
	1,8
	28,1
	3,4
	80.7
	0,8
	0,051
	0,1
	0,1
	36,5
	0,5

	B
	894
	226
	15,80
	7,0
	2,5
	35,3
	4,3
	89,7
	1,1
	0,058
	0,1
	0,1
	47,4
	0,6

	C
	1083
	271
	18,88
	8,3
	3,3
	42,3
	5,1
	104,9
	1,3
	0,073
	0,2
	0,1
	55,6
	0,8

	D
	1248
	312
	22,84
	9,7
	4,1
	51,9
	6,0
	127,4
	1,5
	0,089
	0,2
	0,2
	66,9
	1,0



