5.017 - Polievka fazulova s fliackami

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 22 22 25 25
Fazufa sucha kg 1,1 1,1 1,2 1,2 1,4 1,4 2 2
Mrkva kg 0,7| 0,56 0,8| 0,64 09| 0,72 1 0,8
Zeler kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,5 0,4 0,6/ 0,48
Kalerab kg 0,3| 0,24 04| 0,32 0,5 0,4 0,6/ 0,48
Petrzlen kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,5 0,4 0,6/ 0,48
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3
Maslo kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Cesnak kg 0,1/ 0,09 0,1] 0,09 0,1 0,09 0,15| 0,13
Cestoviny - fliatky kg 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Paprika ¢ervend mleta kg| 0,03/ 0,03] 0,05/ 0,05| 0,07| 0,07 0,1 0,1
Muka hladka kg 0,3 0,3 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Sof kg| 0,04/ 0,04] 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:

Prebratd, umytd a namocenu fazulu uvarime, pridame umytd, o€istend na kocky nakrajanu korerovu zeleninu oprazenu na Easti oleja.
Paprikovu zaprazku si pripravime z nasucho oprazenej muky, z druhej asti oleja, mletej cervenej papriky, rozriedime vodou a povarime.
Dochutime prelisovanym cesnakom, solou a zjemnime maslom. Varime 20 minudt. Do hotovej polievky pridame osobitne uvarené fliacky.

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: 93 390 | 3,44 0,00 2,7| 1255| 334 0,90 4,1 2,50
B:l 106 443 | 3,81 0,00 32| 14,0| 373 1,00 43| 280
C: 130 543 | 4,51 0,00 43| 16,6 | 425 1,10 46| 3,20
D:| 161 674 | 6,13 | 0,00 44| 21,8| 534 1,50 56| 4,30




