13.032 - Masové gulky v kyslej kapuste

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

Hovéadzie zadné b. k. kg 1,5 1,5 1,5 1,5 2 2 2,5 2,5

Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 0,12| 0,12

Vajcia ks 8 0,4 10 0,5 12 0,6 15| 0,75

Cibura kg 0,4| 0,34 0,6/ 0,51 0,7 0,6 0,85

Olej kg| 035 0,35 0,5 0,5 0,7 0,7 0,9 0,9

Muka hladka kg| 0,35/ 0,35 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5

Kapusta kysla kg 8 8 10 10 12 12 15 15

Ryza kg 0,8 0,8 1,2 1,2 1,5 1,5 2 2

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

Paradajkovy pretlak kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 0,5 0,5

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01| 0,02| 0,02 0,03 0,03

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 50 60 75 90

kapustovy privarok : 95 125 145 150

Hmotnost’ spolu: 145 185 220 240

Technologicky postup:

Mé&so umyjeme vcelku, pomelieme, pridame ocistenu

roz§lahame paradajkovy pretlak a pec¢ieme eSte 20 minat.

Priloha: varené zemiaky.

nadrobno pokrajanu cibulu, uvarend vychladnutl ryzu, vajcia, ierne mleté
korenie, osolime a vSetko dobre premieSame. Formujeme gulky, ktoré obalujeme v mike. Peka¢ vymastime olejom, navrstvime ¢ast
pokrajanej kapusty, na ktor( poukladdme gulky, prikryjeme zvySnou kapustou a ddme do rury piect. Prelejeme smotanou, v ktorej sme

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 175 734 | 10,27 | 0,00 89| 125 | 532 1,60 27,5 2,10
B: 223 933 | 11,81 0,00 11,4| 171 68,3 1,90 34,7 | 2,70
C: 273 | 1143 | 14,18| 0,00| 144 | 202 | 822 2,20 41,3 | 3,20
D:| 340 | 1424| 17,04| 000| 175| 26,6 | 1025 2,70 52,4 | 4,10




