17.050 - Kapusta hlavkova dusena

Kategéria: Prilohy Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Kapusta hlavkova biela kg 11 8,8 13| 10,4 16| 12,8 19| 15,2
Sofl kg| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1] 0,12 0,12
Olej kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Muka hladka kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Cibufla kg 0,5| 0,42 0,6| 0,51 0,7| 0,59 1] 0,85
Cukor krystalovy kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4
Ocot | 0,25 0,25 0,3 0,3 0,35 0,35| 0,45| 0,45
Rasca kg| 0,01} 0,01 0,01 o0,01| 0,02 0,02 0,02| 0,02

Alergény: 1 - Obilniny

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 110 130 160 190

Hmotnost’ spolu: 110 130 160 190

Technologicky postup:

Ocistent pokrajant cibulu spenime na oleji, pridame cukor a nechdme skaramelizovat. Priddme ocistenl, na rezance pokrgjanu
kapustu, sol, rascu, podlejeme malym mnozstvom vriacej vody a dusime do mékka. Kapustu popraSime mukou, dochutime octom,
solou, cukrom a podusime.

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: 63 265 | 1,44| 0,00 2,2 8,1 44,7 0,50 85| 240
B: 84 351 1,73 | 0,00 32| 10,4| 532 0,60 10,0 | 2,90
C: 109 455 | 2,18 | 0,00 44| 13,4| 66,0 0,80 12,4 | 3,50
D:] 139 583 | 2,65| 0,00 64| 156| 794 0,90 14,7 | 4,20




