5.022 - Polievka z hlivy ustricovej s cestovinou

Kategoria: Polievky Pocet porcii: 100
Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Hlivy Cerstvé kg 1,5/ 1,35 2 1,8 25| 2,25 3 2,7
Korenova zelenina kg 1,5 1,2 2 1,6 22| 1,76 2,5 2
Cibura kg 0,3| 025/ 0,35 0,29| 0,35/ 0,29 0,4| 0,34
Paprika cervend mleta kg| 0,02/ 0,02 0,03] 0,03] 0,05/ 0,05 0,07 0,07
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 025/ 0,25 0,3 0,3
Sof kg| 0,04/ 0,04| 0,06/ 0,06/ 0,07 0,07 0,09| 0,09
Korenie ¢ierne mleté kg 0,01 0,011 0,01 0,01| 0,02, 0,02
Cestovina kg 0,5 0,5 0,8 0,8 1 1 1,2 1,2
Ochucovadlo kg| 0,02/ 0,02] 0,05/ 0,05 0,1 0,1 0,1 0,1
Petrzlenova viat kg 0,1] 0,07 0,1/ 0,07 0,15| 0,11

Alergény: 1 - Obilniny, 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 180 200 220 250

Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Na oleji spenime cibulu, priddme cervent mletu papriku, oCistend, umytu a na kocky pokrajanu korefiovu zeleninu, zalejeme hortcou
vodou , osolime a okorenime. Pridame ocistené, umyté, posekané hlivy a varime. Dochutime ochucovadlom, varime eSte 20 minut.
Cestovinu uvarime zvlast v slanej vode a pridame do polievky pred podavanim spolu s umytou a posekanou petrzlenovou viatou.

Energetické a nutricné hodnoty jednej porcie
Skup. | Kcal | kJ |BZiv. |B.Ras.| Tuky | Sach. | Ca P Fe | VitA |VitB1 |VitB2 | VitPP | VitC | Viak.

A: 48 199 | 1,33| 0,00 1,8 6,5| 13,6 0,30 42| 0,80
B: 62 258 | 1,51 0,00 2,3 83| 16,3 0,30 56| 0,90
C: 7 321 1,87 | 0,00 29| 10,3| 194 0,40 6,4 | 1,00
D: 91 382 | 225| 0,00 34| 122| 22,1 0,50 72| 1,10




