14.011 - Karbonatky z kyslej kapusty so syrom *

Kategoria: Pokrmy bezmasité

Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Olej kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,6 0,6
Cibura kg 0,5 0,4 0,7| 0,59 0,7| 0,59 1| 0,85
Kapusta kysla kg 55 55 7 7 8 8 9 9
Zemiaky kg 2 1,6 3 2,4 4 3,2 5 4
Syr tvrdy kg 1 1 1,4 14 16| 16 2 2
Vajcia ks 7! 0,35 8 0,4 10 0,5 12 0,6
Petrzlenova viat kg| 0,05/ 0,04] 0,05/ 0,04 0,1| 0,07 0,1| 0,07
Sof kg| 0,07 0,07 0,1 0,1 o,12| 0,12 0,15/ 0,15
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01| 0,01f 0,01] o0,01f 0,01 0,01
Olej kg 0,6 0,6 2,5 2,5 2,8 2,8 3,2 3,2
Trojobal:
Vajcia ks 16 0,8 20 1 25| 1,25
Strihanka kg 0,9 0,9 1,7 1,7 2,5 2,5 3 3
Muka hladka kg 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2
Alergény: 1 - Obilniny, 3 - Vajcia, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 70 95 115 125
Hmotnost’ spolu: 70 95 115 125

Technologicky postup:

Na oleji oprazime oc€istend, umytd na jemno pokrajanu cibulu, priddme pokrajanu kysli kapustu bez nalevu, ktord dusime do makka.
Zemiaky umyjeme, uvarime v Supke, vychladnuté oSupeme, prelisujeme, pridame k udusenej kapuste, zarover s postrthanym syrom,
vajcami a dobre umytou, posekanou petrzlenovou viiatou. Masu dochutime solou, korenim a tvorime karbonatky podlhovastého tvaru.
Pre deti materskej Skoly obalime v strihanke a pe¢ieme na vymastenom pekadci. Pre ostatné vekové skupiny obalujeme v trojobale.

VypraZzame v rozpalenom oleji.

Priloha: zemiaky na r6zne spdsoby, Salaty z Cerstvej zeleniny.

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.
A:l 158 662 | 3,82| 0,00 9,3 6,9 | 105,8 0,40 36| 0,80
B:l 395 | 1651 6,40 | 0,00| 30,4| 20,8| 155,8 0,90 5,1 1,60
C:| 473 | 1978 | 8,01 0,00 | 343| 26,4| 181,6 1,20 6,8 | 2,00
D:] 557| 2332| 10,14| 0,00| 39,9| 32,1 | 226,6 1,40 84| 250




