17.065 - Sosovicové ragu

Kategéria: Prilohy 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 0,5 0,5
Sosovica kg 2 2 2,5 2,5 3,2 3,2 4 4
Cibura kg 0,8/ 0,68 1| 0,85 1,5 1,28 2 1,7
Paradajkovy pretlak kg 0,6 0,6 0,8 0,8 1 1 1,3 1,3
Muka hladka kg| 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4| 045| 0,45
Ochucovadlo kg 0,05| 0,05| 0,05| 0,05 0,1 0,1
Bobkovy list kg| 0,01 o0,01] 0,01| o0,01] 0,01| 0,01 0,02] 0,02
Korenie nové kg 0,01| 0,01f 0,01] o0,01f 0,01 0,01
Sof kg| 0,03/ 0,03] 0,04/ 0,04] 0,05/ 0,05 0,06/ 0,06
Cukor krystalovy kg| 0,05/ 0,05] 0,05/ 0,05 0,1 0,1 0,1 0,1
Alergény: 1 - Obilniny
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 90 120 150 180
Hmotnost’ spolu: 90 120 150 180

Technologicky postup:
Sosovicu preberieme, umyjeme a uvarime spolu s koreninami do makka. Cibulu odistime, nakrajame a oprazime na oleji. Pridame
paradajkovy pretlak, uvarenu SoSovicu, dolejeme vodou, zahustime mukou oprazenou na sucho. Zjemnime cukrom a varime 20 minut.
RagU je hustej konzistencie. Sodovicové ragi podavame s pedenym kuracim stehnom, pe¢enym masom, sekanou a karbonatkom.

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 107 448 | 528 | 0,00 23| 148| 193 2,20 25| 2,60
B:l 138 579 | 6,60 0,00 34| 185| 243 2,80 32| 3,30
C:| 181 757 | 8,49 | 0,00 45| 243| 31,7 3,60 42| 4,20
D:] 225 940 | 10,58 | 0,00 56| 30,0 399 4,50 55| 5,30




