5.110 - Polievka z kyslej kapusty s masovymi gulkami

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| 0,07 0,07 0,09/ 0,09
Bravcové plece b. k. kg 1,5 1,5 2 2 2 2 2,5 2,5
Kapusta kysla kg 4 4 4 4 4.5 4,5 5 5
Olej kg| 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Muka hladka kg 0,2 0,2| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Cibura kg 0,2| 0,17 0,3| 0,25 0,5| 0,42 0,5| 0,42
Cesnak kg| 0,05/ 0,04] 0,05| 0,04 0,1| 0,09 0,1/ 0,09
Paprika ¢ervend mleta kg| 0,03/ 0,03] 0,03 0,03] 0,05/ 0,05 0,07 0,07
Rasca kg| 0,01 o0,01] 0,01| o0,01] 0,01| 0,01 0,02] 0,02
Vajcia ks 4 0,2 5/ 0,25 5| 0,25 6 0,3

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250
maso : 9 12 12 15
Hmotnost’ spolu: 189 212 232 265

Technologicky postup:

Posekanu kapustu uvarime do polomékka, pridame rascu, sol. Og¢isteni pokrajand &ast cibule spenime na oleji, priddme muku a
pripravime svetll zaprazku, priddme &ast mletej Eervenej papriky, zalejeme vodou a pridame do kapusty bez nalevu. Dolejeme potrebné
mnozstvo vody a varime. Mdso pomelieme so zvySnou Castou cibule, priddme ocisteny cesnak, mletd papriku, sol a vajcia. Zo
vzniknutej hmoty formujeme malé gulky, ktoré varime v polievke asi 30 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: 64 267 | 3,32| 0,00 4,0 3,3| 36,5 0,60 13,1 1,00
B: 81 338 | 4,24| 0,00 52 38| 398 0,70 13,1 1,00
C: 94 395 | 4,43 | 0,00 6,3 46| 452 0,80 149 1,20
D:] 118 495 | 5,46 0,00 8,0 55| 515 0,90 16,5| 1,30




