5.042 - Polievka kapustnica s klobasou a hubami *

Kategoria: Polievky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Voda I 18 18 20 20 22 22 25 25

Sof kg| 0,03/ 0,03] 0,05/ 0,05| 0,06/ 0,06/ 0,09/ 0,09

Cibura kg 0,2| 0,17 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,4| 0,34

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

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

Cesnak kg 0,1/ 0,09 0,1] 0,09 0,1 0,09| 0,12 0,1

Klobasa kg 2 1,9 2 1,9 25| 2,38

Huby susené kg 0,1 0,11 0,15| 0,15] 0,15| 0,15

Parky jemné kg 1,5 1,43

Olej kg| 0,15/ 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4

Kapusta kysla kg 2,5 2,5 3 3 3,5 3,5 4 4

Bobkovy list kg 0,01| 0,01 o0,01| 0,01 0,01 0,01 0,01| 0,01

Korenie &ierne celé kg| 0,01 0,01 0,01| o0,01] 0,01| 0,01] 0,01| 0,01

Paradajkovy pretlak kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 171 188 208 235
maso : 9 12 12 15
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Na casti oleja spenime oCistent pokrajanu cibulu, priddme muku, poprazime. Rozriedime vodou, priddme ocisteny, prelisovany cesnak,
sol, rascu, kyslu kapustu bez nalevu a varime. Na zvySnej €asti oleja oprazime ocistend klobasu (parky), pridame paradajkovy pretlak a
huby, ktoré vopred namoc¢ime. Spojime s kapustou a varime 20 minut.

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: 76 320 | 2,56 | 0,00 55 39| 28,1 0,50 8,8| 0,80
B:l 101 421 4,09 | 0,00 7,0 5,1 35,3 0,30 10,5| 0,90
c:| 112 469 | 4,29 | 0,00 8,0 54| 393 0,30 12,1 1,10
D:] 140 586 | 5,21 0,00 | 10,2 6,4| 454 0,30 13,8 | 1,20




