13.045 - Plnena paprika s paradajkovou omackou

Kategéria: 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 2,5 2,5 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

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

Cibura kg 0,6/ 0,55 1| 0,85 1,2| 1,02 1,5| 1,27

Sof kg| 0,08/ 0,08 0,1 0,1 o,12| 0,12 0,15/ 0,15

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

Paradajkovy pretlak kg 1,5 1,5 2,5 2,5 2,7 2,7 3 3

Muka hladka kg 0,6 0,6 0,7 0,7 1 1 1,2 1,2

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

Cukor krystalovy kg 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5

Paprika zelena kg 10 7,5 12 9 15| 11,25

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

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 50 90 110 125
omacka : 110 130 140 160
Hmotnost’ spolu: 160 220 250 285

Technologicky postup:

Maso umyjeme a pomelieme. Priddme sol, mleté c&ierne korenie, prebrati uvarend vychladnutd ryzu, vajcia, ocistend nadrobno
pokrajant cibulu, dobre premieSame a naplnime papriky. Zo zvyS8ku plnky tvorime gulky, ktoré obalime v muke a dame varit do
zriedeného paradajkového pretlaku. Mdku oprazime nasucho, pridame olej, zalejeme vodou, dobre povarime, priddme k uvarenej
plnenej paprike, dochutime cukrom a varime eSte 20 minut.

Priloha: varené zemiaky, knedla.

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

A:l 196 820 | 9,77 0,00 86| 194 | 19,7 1,40 89| 0,88
B:l 296 | 1240 | 13,23| 0,00| 12,9| 30,3| 395 2,46 127,5| 2,83
C:) 373| 1560 | 16,19| 0,00| 16,2| 38,8| 46,3 2,94 151,3 | 3,39
D:| 451 | 1886 | 19,24| 0,00| 19,5| 472| 557 3,50 187,0 | 4,14




