13.029 - Kolozvarska kapusta *

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 3,5 3,5 4 4 4.5 4,5 6 6

Saldma méakka kg 1,7 1,6

Klobasa kg 2 1,9 2,2 2,1 2,5 2,4

Olej kg 0,3 0,3 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9

Ryza kg 1,5 1,5 1,8 1,8 2,2 2,2 2,5 2,5

Cibufla kg 03| 0,25 0,4| 0,35 05| 0,37 0,6 0,5

Sol kg| 0,08 0,08 0,1 0,1 0,12 0,12 0,15| 0,15

Paprika ¢ervena mleta kg| 0,05 0,05| 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,15| 0,15

Rasca kg| 0,01} 0,01 0,01 o0,01| 0,02 0,02 0,02| 0,02

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,02/ 0,02 0,02, 0,02

Smotana 12% | 1,5 1,5 1,8 1,8 2,2 2,2 2,5 2,5

Strdhanka kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2

Kapusta kysla kg| 65/ 65| 85/ 85| 10| 10| 12| 12

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 135 170 220 290

Hmotnost’ spolu: 135 170 220 290

Technologicky postup:

Olej si rozdelime na niekolko €asti. Na €asti oleja pripravime ryzu, ktord udusime. OcCistend nakrajanu cibulu, oprazime na druhej ¢asti
oleja, priddme umyté, nahrubo zomleté méaso, Eervenu mletu papriku, sol, ¢ierne mleté korenie a rascu. Podlejeme vodou a dusime. Na
zvydnej Gasti oleja udusime kyslt kapustu spolu s najkrajanou klobasou na kusky. Pre deti MS pouzijeme pokrajant makka salamu.
Pekace vymastime olejom a vysypeme struhankou. Postupne vrstvime kyslu kapustu, dusené méso so Stavou a zvlast udusend ryzu.
Poslednou vrstvou je kysla kapusta. Zalejeme smotanou a pe€ieme asi 45 minut.

Priloha: zemiaky varené, zemiakova kasa, chlieb.

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

A:l 210 878 | 9,12| 0,00 12,1 153 | 419 1,40 21,3 | 1,70
B:l 261| 1090 | 11,37| 0,00| 152| 18,7| 56,0 1,50 276 | 2,30
C:| 314| 1312| 12,98 | 0,00| 184 | 22,9| 66,6 1,70 32,6 | 240
D:] 385| 1612| 16,27| 0,00| 232| 26,7| 804 2,10 36,1 3,20




