5.002 - Bors¢ zeleninovy

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 20 20 20 20 22 22 24 24
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Smotana 12% | 1 1 1,2 1,2 1,4 1,4 1,8 1,8
Mrkva kg 0,4| 0,32 0,5 0,4 0,6| 0,48 0,8| 0,64
Zeler kg 0,2| 0,16 0,3| 0,24 0,4| 0,32 0,5 0,4
Petrzlen kg 0,2| 0,16 0,3| 0,24 0,4| 0,32 0,5 0,4
Kalerab kg 0,1| 0,08 0,2| 0,16 0,3| 0,24 0,4| 0,32
Kapusta hlavkova kg 1,5 1,2 2 1,6 2 1,6 22| 1,76
Kapusta kysla kg 0,7 0,7 1 1 1,2 1,2 1,5 1,5
Sof kg| 0,05/ 0,05] 0,06| 0,06/ 0,07| 0,07 0,1 0,1
Cvikla kg 1 0,8 1 0,8 1,2| 0,96 1,5 1,2
Citrény kg 0,2| 0,08 0,3| 0,12 0,3| 0,12 0,4| 0,16
Zemiaky kg 3,5| 245 4 2,8 45| 3,15 45| 3,15
Petrzlenova viat kg| 0,05/ 0,03] 0,05/ 0,03] 0,05/ 0,03 0,1| 0,07
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,02/ 0,02 0,03 0,03 0,04 0,04] 0,05 0,05
Cukor krystalovy kg 0,1 0,1 0,1 0,1 o,15| 0,15| 0,15/ 0,15
Bobkovy list kg| 0,01 0,01] 0,01 o0,01] 0,01 0,01] 0,01| 0,01
Korenie ¢ierne celé kg 0,01| 0,01| 0,02 0,02 0,03| 0,03
Paradajkovy pretlak kg 0,2 0,2| 0,25| 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Muka hladka kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 180 200 220 250
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:
Umytd, ocistend korerfiovu zeleninu pokrajame na kocky a dusime na oleji, popraSime ¢ervenou paprikou, zalejeme vodou, pridame sol,
bobkovy list, korenie celé a uvarime. Zemiaky umyjeme, o€istime, pokrajame na drobné kocky a uvarime v slanej vode. Pred ich
dovarenim pridame umytd, o€istend na rezance pokrajanu hlavkovu kapustu a kyslu kapustu bez nalevu. Po uvareni pridame makkud
zeleninu, na rezance postruhant uvaren( cviklu, paradajkovy pretlak (alebo drvené paradajky) a smotanu. Dochutime citronovou
Stavou a cukrom. Varime eSte 20 mindt. Posekanu petrzlenovu viiat poddvame priamo pred konzumaciou.

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: 73 305| 1,29 0,00 3,3 85| 444 0,60 11,9 1,70
B: 89 372 1,58 | 0,00 42| 101 53,5 0,70 153 | 2,10
c:| 111 464 | 1,84 | 0,00 56| 12,0 61,5 0,80 17,8 | 2,50
D:] 133 568 | 2,17 | 0,00 73| 132 742 1,00 216 2,90




