13.026 - Kel prekladany

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 5 5 6 6 7 7 8 8

Smotana kysla | 1 1 1 1 1,5 1,5 1,8 1,8

Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8

Vajcia ks 9| 045 13| 0,65 15| 0,75 20 1

Mlieko | 1,5 1,5 2 2 3,5 3,5 4 4

Ryza kg 2 2 3 3 4 4 5 5

Kel kg 8 6,4 10 8 12 9,6 141 11,2

Majoran kg| 0,01 0,01 0,02| 0,02 0,02 0,02 0,03 0,03

Sof kg| 0,08/ 0,08 0,12| 0,12 0,15 0,15 0,18 0,18

Cibula kg 0,4| 0,34 0,6| 0,52 0,8| 0,68 1| 0,85

Paprika ¢ervend mleta kg| 0,03/ 0,03] 0,05/ 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,1

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

Paradajkovy pretlak kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,8 0,8 0,8 0,8

Alergény: 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 210 240 280

Hmotnost’ spolu: 180 210 240 280

Technologicky postup:

Maso umyjeme vcelku, osuSime, pomelieme, pridame oc€istenu pokrajand na oleji spenenu cibulu, ¢ervend mletd papriku, paradajkovy
pretlak, sol, &ierne mleté korenie, majoran a pomleté méaso. Podusime. Ryzu preberieme, oplachneme a uvarime v slanej vode. Kel
ocistime, umyjeme, posekame, uvarime v slanej vode do poloméakka. Mrazeny kel sparime len hordcou slanou vodou. Do vymasteného
pekaca kladieme postupne vrstvu kelu, ryze, mésa a nakoniec vrstvu kelu. V mlieku a v smotane roz&lahame vajcia, ktorymi zalejeme

pripraveny kel. Pe€ieme v rure asi 1 hodinu.

Priloha: zemiaky na r6zne sposoby.

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 277| 1160 | 13,14| 0,00 | 12,1 27,4 | 123,5 2,40 19,4 | 3,10
B:l 365| 1526 | 16,39 | 0,00| 16,1 36,5 | 158,1 3,00 24,7 | 4,00
C:| 455| 1903 | 19,83 | 0,00| 20,1 46,0 | 202,8 3,60 30,0 | 4,80
D:] 533| 2231| 23,14| 0,00| 23,2| 549 | 2374 4,20 34,7 | 5,60




