18.005 - Privarok kalerabovy

Kategéria: Privarky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Kalerab kg| 11,5 9,2 13| 10,4 15 12 18| 14,4
Mlieko | 5 5 7 7 8 8 9 9
Maslo kg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Sol kg| 0,06/ 0,06] 0,08/ 0,08 0,1 0,11 0,12] 0,12
Muka hladka kg 0,7 0,7 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,071 0,45, 0,11 0,15 0,11
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,25| 0,25
Citrony kg 0,4/ 0,16 0,5 0,2 0,5 0,2 0,6/ 0,24
Smotana 12% | 0,8 0,8 1 1 1,3 1,3 1,5 1,5
Olej kg 0,1 0,1 0,15| 0,15 0,15| 0,15 0,2 0,2

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 130 150 180 200

Hmotnost’ spolu: 130 150 180 200

Technologicky postup:

Ocisteny, umyty kalerab postrihame, podusime na oleji, podlejeme malym mnozstvom vody, osolime a udusime. Zahustime nasucho
oprazenou hladkou mukou, ktord rozriedime mliekom a smotanou. Dochutime solou, cukrom, citrénovou Stavou, maslom, ocistenou,
posekanou petrzlenovou viatou a varime este 20 minat.

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

Al 117 488 | 4,03| 0,00 50| 12,5| 124,6 1,40 13,5 2,30
B:l 155 647 | 5,27 | 0,00 70| 16,4 | 166,5 1,80 17,2 3,00
C:| 185 7721 6,19 0,00 85| 18,9 | 1935 2,10 20,2 | 3,40
D:l] 223 934 | 7,21 0,00| 10,4| 23,1| 223,2 2,50 23,8 | 4,10




