5.006 - Polievka bryndzova

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 | 14 14 15 15 15 15 16 16
Sofl kg| 0,03 0,03 0,05 0,05 0,06/ 0,06 0,07 0,07
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,11 0,15| 0,15
Pazitka kg| 0,03 0,02 0,05| 0,04 0,05 0,04] 0,08/ 0,06
Muka hladka kg| 0,15] 0,15 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,3 0,3
Bryndza kg 1 1 1,5 1,5 1,8 1,8 2 2
Zemiaky kg 6 4,2 8 5,6 10 7 13 9,1
Mlieko | 4 4 5 5 7 7 9 9

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Umyté, ocistené, na kocky pokrdjané zemiaky varime v slanej vode, ked su zemiaky uvarené na polovicu, pridame bryndzu, ktord
rozmieSame v 1/3 mlieka. Z hladkej muky a mlieka pripravime zatrepku, ktord viejeme do polievky a varime 20 min. Nakoniec polievku
zjemnime maslom a varime 20 mindt. Umytd, posekanu pazitku vkladame do hotovej polievky. Podavame so zavarkou.

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: 92 384 | 3,60 0,00 30| 11,8| 104,1 0,70 6,9 1,40
B: 119 496 | 4,69 0,00 3,7| 155]| 133,44 0,90 92| 1,90
C:] 150 627 | 6,11 0,00 46| 19,7| 173,0 1,10 11,5 2,30
D:] 195 816 | 7,88 | 0,00 6,1 25,5 | 221,6 1,50 15,0 | 3,00




