13.018 - Kapusta zapekana

Kategoria: Pokrmy z mletého mésa a polomasité pokrmy

Pocet porcii: 100

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

Bravéové plece b. k. kg 4,5 4.5 5 5 6 6

Olej kg 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,01| 0,01| 0,02 0,02

Smotana kysla | 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5

Struhanka kg 0,3 0,3 0,35/ 0,35 0,4 0,4

Zemiaky kg 20 16 26| 20,8 30 24

Cibura kg 0,8| 0,67 1,1] 0,95 1,6/ 1,35

Kapusta kysla kg 6 6 7 7 10 10

Jablka kg 2 1,3 3| 1,95 4 2,6

Sof kg 0,15| 0,15 0,2 0,2| 0,25| 0,25

Paprika ¢ervena mleta kg 0,08 0,08 0,1 0,11 0,15| 0,15

Rasca kg 0,01| 0,01 0,02| 0,02 0,02| 0,02

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 200 260 300

Hmotnost’ spolu: 200 260 300

Technologicky postup:

Na ¢asti oleja oprazime Cast o€istenej nakrajanej cibule, priddme umyté, nahrubo zomleté méso, Eervend mletd papriku, sol, ¢ierne mleté
korenie a rascu. Podlejeme vodou a dusime. Umyté zemiaky uvarime v Supke, nechame vychladnut, oSipeme a pokrajame na platky.
Druht cast' cibule ocistime pokrajame spenime na oleji, pridame kyslu kapustu, sol, mleté Cierne korenie a postrihané jablka. Udusime
do méakka. Do vymasteného, strihankou vymasteného pekaca dame vrstvu udusenej kapusty, vrstvu zemiakov, vrstvu mésa a
poslednu vrstvu kapusty. Zalejeme roz§lahanou smotanou a pe¢ieme 30 mindt. Podavame ako samostatny pokrm.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie

Skup. | Kcal kd B.Ziv. |B.Ras.| Tuky | Sach. Ca P Fe Vit.A | Vit.B1 | Vit.B2 | Vit.PP | Vit.C | Vlak.
A:
B:] 362| 1515| 12,80| 0,00 15,1 40,8 | 88,0 3,00 41,2 7,10
C:| 457 | 1914 | 1425| 0,00 18,9 | 52,8 | 110,0 3,80 51,4 9,10
D:| 545| 2279 | 17,18 | 0,00 226 | 62,5| 141,6 4,50 66,1 | 11,10




