5.023 - Polievka gazdovska kuracia

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
Kuréa kg 2,8 2,8 3 3 3 3 3,5 3,5
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,07 0,07 0,09| 0,09
Zemiaky kg 4 2,8 5 3,5 6 4,2 7 4,9
Maslo kg 0,1 0,11 0,15| 0,15 0,2 0,2| 0,25| 0,25
Petrzlenova viat kg 0,1| 0,07 0,1| 0,07 0,1| 0,07 0,1| 0,07
Mrkva kg 0,8| 0,64 09| 0,72 1 0,8 1,2| 0,96
Zeler kg 0,3| 0,24 0,4| 0,32 0,5 0,4 0,6/ 0,48
Petrzlen kg 0,3| 0,24 0,4| 0,32 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
Ochucovadlo kg| 0,01/ 0,01] 0,03 0,03] 0,05/ 0,05 0,07 0,07
Alergény: 7 - Mlieko, 9 - Zeler
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 171 187 207 235
maso : 9 13 13 15
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Umyté kur€a dame varit do osolenej vody. Uvarené maso vykostime a nakrajame. Do vyvaru ddme varit umyté, o€istené zemiaky,
pokrajané na kocky a korefiovd zeleninu, ktord predtym umyjeme, ocistime, postrihame a zvlast udusime na masle. Nechame spolu
vSetko prevarit. Nakoniec pridame pokrgjané kur€¢a. Umytd posekanu petrzlenovi viat priddvame pred konzumaciou. Do hotovej

polievky ako zavarku pridame uvarend ryZu.

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: 88 367 | 6,26 | 0,00 19| 106| 297 0,90 83| 1,50
B: 110 462 | 6,99 | 0,00 24| 142 352 1,00 10,2 | 1,80
C:| 131 548 | 7,34 | 0,00 28| 17,7 40,2 1,20 12,1 2,20
D:] 157 657 | 8,63 | 0,00 34| 21,3| 46,9 1,40 14,0 | 2,60




