5.153 Polievka rybacia letná							100 porcií 

Receptúra
	Potravina
	Veková skupina

	
	A
	B
	C
	D

	Hmotnosť v kg, l, ks 

	
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá

	voda
	18,00
	18,00
	20,00
	20,00
	22,00
	22,00
	25,00
	25,00

	ryba (hoky)
	2,00
	2,00
	2,00
	2,00
	3,00
	3,00
	3,00
	3,00

	cibuľa
	0,40
	0,34
	0,50
	0,42
	0,60
	0,51
	0,70
	0,60

	olej s príchuťou  masla
	0,10
	0,10
	0,20
	0,20
	0,30
	0,30
	0,40
	0,40

	mrkva
	1,20
	0,96
	1,50
	1,20
	1,80
	1,44
	2,10
	1,68

	petržlen
	0,50
	0,40
	0,70
	0,55
	0,90
	0,70
	1,20
	0,96

	zeler
	0,50
	0,40
	0,70
	0,55
	0,90
	0,70
	1,20
	0,96

	kaleráb
	0,50
	0,40
	0,70
	0,55
	0,90
	0,70
	1,20
	0,96

	cuketa
	1,00
	0,80
	1,20
	0,96
	1,50
	1,20
	2,00
	1,60

	rajčiaky
	0,70
	0,60
	0,80
	0,72
	0,90
	0,81
	1,10
	0,99

	petržlenová vňať 
	0,10
	0,07
	0,10
	0,07
	0,15
	0,11
	0,15
	0,11

	cesnak
	0,05
	0,04
	0,08
	0,07
	0,10
	0,09
	0,10
	0,09

	soľ
	0,10
	0,10
	0,12
	0,12
	0,12
	0,12
	0,15
	0,15

	
	
	
	
	

	hmotnosť porcie v g
	180
	200
	220
	250

	hmotnosť porcie mäsa g
	12
	16
	18
	21



Výrobný postup
[bookmark: _GoBack]Na oleji speníme očistenú, na jemno pokrájanú cibuľu spolu s cesnakom, pridáme očistenú na kocky pokrájanú koreňovú zeleninu, očistenú pokrájanú cuketu, podusíme. Nakoniec pridáme očistené, pokrájané rajčiaky, soľ, zalejeme vodou a dusíme do mäkka. Keď je zelenina mäkká pridáme na väčšie kúsky nakrájané ryby (cca 3 cm), privedieme do varu, dochutíme umytou, očistenou, pokrájanou petržlenovou vňaťou a povaríme ešte 20 minút. 
Nutričné zloženie 1 porcie
	veková
skupina
	energetická
hodnota
	bielkoviny
	tuky
	kyselina
linolová
	sacharidy
	vláknina
	vápnik
	železo
	Vitamíny

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	A
	B1
	B2
	C
	E

	
	kJ
	Kcal
	g
	g
	g
	g
	g
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg

	A
	244
	61
	4,15
	1,6
	0,9
	7,2
	2,1
	30,7
	0,9
	0,162
	0,0
	0,0
	12,4
	0,2

	B
	263
	66
	4,99
	2,2
	1,2
	8,5
	2,5
	34,2
	1,1
	0,205
	0,1
	0,0
	15,2
	0,2

	C
	314
	79
	5,67
	2,9
	1,9
	10,1
	3,00
	40,1
	1,4
	0,295
	0,2
	0,1
	18,7
	0,3

	D
	379
	95
	6,52
	3,5
	2,5
	11,9
	3,5
	44,9
	1,7
	0,369
	0,2
	0,1
	21,9
	0,4



