9.040 - PInena kapusta s kuracim masom *

Kategéria: Pokrmy z hydiny

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista

Kuracie stehna b. k. kg 5 5 6 6 7 7 8 8

Olej kg| 0,75| 0,75 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4

Vajcia ks 6 0,3 8 0,4 10 0,5 12 0,6

Ryza kg 1,2 1,2 1,4 1,4 1,6 1,6 1,8 1,8

Cibura kg 0,6/ 0,51 0,8| 0,68 1| 0,85 1,2| 1,02

Cesnak kg| 0,03/ 0,02 0,05/ 0,04] 0,06/ 0,05 0,07 0,06

Kapusta hlavkova kg 8 6,4 10 8 12 9,6 14| 11,2

Paradajkovy pretlak kg 0,8 0,8 0,9 0,9 1 1 1,1 1,1

Slanina Udena bez koze kg 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5

Paprika cervend mleta kg| 0,05/ 0,05 0,06/ 0,06/ 0,07| 0,07 0,08/ 0,08

Sofl kg 0,1 0,1 0,12 0,12 0,15| 0,15 0,2 0,2

Muka hladka kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 135 170 190 230

Hmotnost’ spolu: 135 170 190 230

Technologicky postup:

Ocistend umytd kapustu sparime vriacou vodou, rozoberieme na listy, naklepeme, naplnime plnkou, sto¢ime, poukladame do
vymasteného pekaca, podlejeme vodou a dusime do makka. Na zvySnej Casti oleja oprazime Cast oCistenej pokrajanej cibule, pridame
paradajkovy pretlak, zvySni kapustu pokrajand na rezance, oprazime, osolime, podlejeme vodou a dusime. Ked je kapusta makka,
Stavu zahustime nasucho oprazenou mukou a varime 20 mindt.
Plnka: Na c&asti oleja oprazime zvySnu cast oCistenej pokrajanej cibule, priddme mletd €ervend papriku, podusend vychladnutud ryzu,

umyté, pomleté maso, na malé kocky nakrajanu slaninu, o€isteny prelisovany cesnak, sol, vajcia a premieSame.

Priloha: varené zemiaky.

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.
Al 210 880 | 12,39 | 0,00 9,1 19,3| 524 2,30 19,7 | 2,40
B:l 278 | 1165 | 15,21 0,00 | 13,7| 22,9| 66,1 2,80 242 | 2,90
C 331| 1385 | 17,85| 0,00| 16,6 | 26,6 | 79,6 3,30 28,6 | 3,50
D:] 384| 1605| 20,48 | 0,00| 196| 30,2| 93,1 3,80 33,0 | 4,00




