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Receptúra
	Potravina
	Veková skupina

	
	A
	B
	C
	D

	Hmotnosť v kg, l, ks 

	
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá

	bravčové pliecko
	3,50
	3,50
	4,00
	4,00
	4,50
	4,50
	6,00
	6,00

	saláma mäkká
	1,70
	1,60
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	klobása
	-
	-
	2,00
	1,90
	2,20
	2,10
	2,50
	2,40

	olej
	0,30
	0,30
	0,50
	0,50
	0,70
	0,70
	0,90
	0,90

	ryža
	1,50
	1,50
	1,80
	1,80
	2,20
	2,20
	2,50
	2,50

	cibuľa
	0,30
	0,25
	0,40
	0,35
	0,50
	0,37
	0,60
	0,50

	soľ
	0,08
	0,08
	0,10
	0,10
	0,15
	0,15
	0,20
	0,20

	paprika červená mletá
	0,05
	0,05
	0,08
	0,08
	0,10
	0,10
	0,15
	0,15

	rasca
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01
	0,02
	0,02
	0,03
	0,03

	korenie čierne mleté
	-
	-
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01
	0,03
	0,03

	smotana
	1,50
	1,50
	1,80
	1,80
	2,20
	2,20
	2,50
	2,50

	strúhanka
	0,10
	0,10
	0,10
	0,10
	0,15
	0,15
	0,20
	0,20

	kyslá kapusta b. n.
	6,00
	6,00
	8,00
	8,00
	9,50
	9,50
	11,00
	11,00

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	hmotnosť porcie v g
	135
	170
	220
	290


Výrobný postup
Na časti oleja opražíme očistenú nakrájanú cibuľu, pridáme umyté na hrubo zomleté mäso, mletú červenú papriku, soľ, rascu a čierne korenie mleté. Podlejeme vodou a dusíme. Na zvyšnej časti oleja udusíme pokrájanú kyslú kapustu spolu s nakrájanou klobásou na kúsky. Pre deti MŠ použijeme pokrájanú mäkkú salámu. Pekáče vymastíme olejom, posypeme strúhankou a vrstvíme kyslú kapustu, dusené mäso so šťavou, zvlášť udusenú ryžu. Poslednou vrstvou je kapusta. Zalejeme smotanou a pečieme 45 minút.
Príloha: varené zemiaky, zemiaková kaša.
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
	878
	210
	9,12
	12,1
	0,0
	15,3
	1,6
	41,9
	1,4
	0,004
	0,1
	0,1
	19,8
	0,0

	B
	1090
	261
	11,37
	15,2
	0,0
	18,7
	2,2
	56,0
	1,5
	0,004
	0,1
	0,1
	26,4
	0,0

	C
	1312
	314
	12,98
	18,4
	0,0
	22,9
	2,6
	66,6
	1,7
	0,005
	0,2
	0,1
	31,3
	0,0

	D
	1612
	385
	16,27
	23,2
	0,0
	26,7
	3,1
	80,4
	2,1
	0,006
	0,2
	0,1
	36,3
	0,0



