13.047 - PIneny kapustovy list - v omacke z kyslej smotany

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 4 5 5 6 6 7 7

Olej kg 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5

Smotana kysla | 0,75 0,75 0,9 0,9 1 1 1,2 1,2

Vajcia ks 5/ 0,25 6| 0,35 7 0,4 8 0,5

Muka hladka kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2

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

Cibura kg 0,6 0,5 0,8| 0,68 1| 0,85 1,2| 1,07

Cesnak kg| 0,05/ 0,04] 0,05| 0,04 0,1| 0,08 0,1| 0,08

Kapusta hlavkova kg| 12,5 10 17| 13,6 21| 16,8 25 20

Paradajkovy pretlak kg 0,5 0,5 0,7 0,7 0,8 0,8 1 1

Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01f 0,01] o0,01f 0,01 0,01

Paprika ¢ervena mleta kg| 0,05| 0,05 0,07| 0,07 0,1 0,1 0,1 0,1

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

Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15/ 0,15| 0,15/ 0,15

Ocot I 0,05| 0,05 0,1 0,1 0,15/ 0,15 0,2 0,2

Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 45 65 85 100

omacka : 70 90 120 150

Hmotnost’ spolu: 115 155 205 250

Technologicky postup:
Cast ogistenej umytej kapusty rozoberieme na listy, ktoré sparime vriacou vodou. Sparené listy napinime plnkou a stogime.
Plnka: umyté maso pomelieme s &astou ocistenej cibule a ocisteného cesnaku. Priddme do polomékka udusenu ryzu, vajcia, mleti
Cervenu papriku, Cierne mleté korenie, osolime a premieSame. Naplnené listy poukladame do olejom vymasteného pekaca, mierne
podlejeme vodou a udusime do méakka.
Na oleji spenime ocistend pokrajanu cibulu, priddme &ervenl mletl papriku, sol, paradajkovy pretlak, zvySnua ¢ast oCistenej na rezance
pokrajanej kapusty, oprazime, podlejeme vodou a udusime. K makkej kapuste prilejeme smotanu, v ktorej sme rozslahali hladkd muaku.

Dochutime cukrom, octom a eSte 20 mindt varime.

Priloha: varené zemiaky.

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 242 1011 925| 000 148| 16,6 | 642 1,80 26,9 | 3,10
B:l 320 | 1340 12,07| 0,00| 186 | 243| 879 2,40 36,7 | 4,30
C: 391 | 1634 | 1465| 0,00| 22,3| 30,4| 108,6 3,00 45,0 | 5,30
D:| 470| 1968 | 17,25| 0,00| 27,1 36,6 | 129,5 3,50 53,9 | 6,30




