5.008 - Polievka cibulova

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 16 16 17 17 18 18
Mlieko | 4 4 4 4 5 5 7 7
Cibufla kg 1,5 1,27 2 1,7 22| 1,87 2,5 2,13
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,25| 0,25 0,25| 0,25 0,4 0,4
Mrkva kg 0,8/ 0,64 1 0,8 1,1 0,88 1,2| 0,96
Zeler kg 04| 0,32 0,4| 0,32 0,5 0,4 0,5 0,4
Petrzlen kg 0,4/ 0,32 0,4| 0,32 04| 0,32 04| 0,32
Kalerab kg 0,3| 0,26 0,4| 0,32 0,5 0,4 0,5 0,4
Pazitka kg| 0,07| 0,05 0,1| 0,07 0,1| 0,07| 0,15 0,11
Sofl kg| 0,05 0,05| 0,06/ 0,06 0,08/ 0,08 0,1 0,1

Alergény: 1 - Obilniny, 7 - Mlieko, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Na oleji spenime ogistend, pokrajand cibulu, priddme umytd, ocistend, pokrajanu koreriovl zeleninu, sol a dusime. Neskor zalejeme
horGcou vodou a uvarime. Uvarenu cibulu a zeleninu prepasirujeme, zahustime zatrepkou z miky a mlieka, povarime 20 minat. Umyti
na drobno pokrajanu pazitku vkladame do mis tesne pred podavanim.

Ako zavarku mézeme pouzit oprazenu na drobno opecenu Zemlu, ktort vkladame osobitne do kazdej porcie.

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: 51 214 | 196| 0,00 2,2 54| 723 0,50 46| 0,90
B: 60 251 2,10| 0,00 2,7 6,3| 76,6 0,50 52| 1,10
C: 75 314 | 2,49 0,00 3,9 70| 91,5 0,60 57| 1,20
D:] 100 419 3,38 | 0,00 52 9,3| 119,0 0,70 6,2 1,40




