5.001 - Bors¢ s masom

Kategoria: Polievky Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Voda I 18 18 20 20 20 20| 22,5| 225
Bravcové plece b. k. kg 0,5 0,5 1 1 1 1 1,3 1,3
Hovadzie zadné b. k. kg 1 1 1 1 1 1 1,2 1,2
Smotana 12% I 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5
Muka hladka kg 0,2 0,2 025/ 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Cibura kg 0,3| 0,25 04| 0,34 0,5| 0,42 0,6/ 0,51
Mrkva kg 0,5 0,4 0,6| 0,48 0,6| 0,48 0,7| 0,56
Petrzlen kg 0,3| 0,24 04| 0,32 0,4| 0,32 0,5 0,4
Cvikla kg 1 0,8 1 0,8 1 0,8 1 0,8
Kapusta hlavkova kg 3 2,4 3,5 2,8 4 3,2 4,5 3,6
Paradajkovy pretlak kg| 0,15| 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2 0,25 0,25
Bobkovy list kg| 0,01/ 0,01] 0,02| 0,02 0,02| 0,02 0,02| 0,02
Citrény kg 0,3| 0,12 0,3| 0,12 0,3| 0,12 0,4| 0,16
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,15 0,15 0,15/ 0,15| 0,15/ 0,15
Sof kg| 0,05/ 0,05| 0,07| 0,07| 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Paprika cervend mleta kg| 0,02/ 0,02 0,03] 0,03] 0,04/ 0,04 0,06/ 0,06
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 170 188 208 234
ma&so : 10 12 12 16
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Maso umyjeme vcelku, osuSime, pokrajame na kocky, vlozime do hrnca, zalejeme vodou, osolime, pridame bobkovy list a varime. K
polomakkému masu priddme ocistenu, pokrajanu cibulu, mletd Cervend papriku, ocistend, umytl na rezance pokrajanu korefiovu
zeleninu, kapustu a paradajkovy pretlak (alebo drvené paradajky). Ked je kapusta mékka, pridame osobitne uvarenu cviklu, pokrajanu
na rezance, smotanu roz8lahani s mukou a vSetko dobre povarime. Nakoniec dochutime citronovou Stavou, cukrom a povarime este
20 minut.

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: 60 250 | 4,13 | 0,00 2,7 6,2 | 42,1 0,70 13,9 1,30
B: 81 340 | 525| 0,00 4,0 78| 49,8 0,90 16,5| 1,60
C: 88 367 | 5,44 | 0,00 4,3 85| 555 1,00 18,2 | 1,70
D:] 108 452 | 6,71 0,00 55| 10,0| 648 1,20 21,0 | 2,00




