5.105 - Polievka z hlavkovej kapusty s masom a zemiakmi

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

Kapusta hlavkova biela kg 3,5 2,8 3,8| 3,04 45 3,6 5 4

Zemiaky kg 25| 1,75 25 1,75 3 2,1 35| 245

Bravéové plece b. k. kg 1,8 1,8 2 2 2,2 2,2 2,5 2,5

Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 025 0,25| 0,35/ 0,35

Muka hladka kg| 0,15/ 0,15 0,2 0,2 0,25/ 0,25 0,3 0,3

Cibura kg| 0,25/ 0,21 0,3| 0,25 0,3| 0,25 0,4| 0,34

Paprika ¢ervena mleta kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,04 0,04] 0,05/ 0,05

Rasca kg| 0,01/ 0,01] 0,01| 0,01] 0,01] 0,01 0,02] 0,02

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 : 180 200 220 250
ma&so : 11 12 14 15
Hmotnost’ spolu: 191 212 234 265

Technologicky postup:

Brav€ové pliecko umyjeme vcelku pod tec¢lcou vodou, pokrajame na kocky. Na oleji spenime ocistenu, nadrobno pokrajanu cibulu,
mletd Cervenu papriku, priddme méaso, oprazime, zalejeme vodou, priddme rascu, sol a dusime do mékka. Hlavkovu kapustu o€istime,
umyjeme, pokrajame na rezance, zalejeme vodou a varime do poloméakka. Priddme umyté, ocistené na kocky pokrajané zemiaky a
dovarime. Spojime s udusenym masom, zahustime mukou oprazenou nasucho, ktoru rozriedime vodou a varime este 20 min.

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

A: 76 320 | 3,60| 0,00 3,7 6,4| 32,0 0,70 72| 1,40
B: 87 366 | 4,02 0,00 4,5 70| 354 0,80 76| 1,50
Cc: 101 423 | 4,37 | 0,00 58 73| 36,8 0,90 76| 1,50
D:| 124 519 | 5,11 0,00 7,2 9,0| 459 1,00 9,7 1,90




