5.025 - Polievka gulasova

Kategoria: Polievky Pocet porcii: 100

Vekova skupina
Druh Surovin MJ A B C D
Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista | Hruba| Cista
Hovadzie zadné b. k. kg 2 2 2,2 2,2 2,5 2,5 3 3
Voda | 18 18 20 20 22 22 25 25
Olej kg 0,1 0,1 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Cibura kg 0,5| 0,42 0,6/ 0,51 0,7| 0,59 0,8/ 0,68
Mrkva kg 0,8/ 0,64 09| 0,72 1 0,8 1,1 0,88
Zeler kg 0,3| 0,24 04| 0,32 0,5 0,4 0,6/ 0,48
Petrzlen kg 0,3| 0,24 04| 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
Zemiaky kg 3 2,1 4 2,8 5 3,5 6 4,2
Sof kg| 0,07/ 0,07 0,08 0,08 0,1 0,1 0,12| 0,12
Paprika ¢ervena mleta kg| 0,03 0,03 0,04| 0,04 0,05 0,05| 0,06/ 0,06
Cesnak kg 0,1| 0,08 0,1| 0,08| 0,12 0,1 0,15| 0,12
Muka hladka kg 0,2 0,2 0,25/ 0,25 0,3 0,3 0,4 0,4
Majorén kg| 0,01 0,01 0,01 0,01] 0,02 0,02 0,03 0,03
Rasca kg| 0,01 0,01] 0,01 0,01] 0,02 0,02 0,03 0,03
Alergény: 1 - Obilniny, 9 - Zeler
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 168 187 205 232
ma&so : 12 13 15 18
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Maso umyjeme vcelku a pokrajame na kocky. Na casti oleja oprazime ocistenu, pokrajanu cibulu, pridame maso, o€isteny cesnak,
Cervenu papriku, sol, rascu a dusime. K poloudusenému masu pridame umytl, ocistent, nahrubo nakrajand koreriovu zeleninu a
podlejeme vodou. Pridame umyté, ocistené, na kocky pokrajané zemiaky a spolu dovarime. Na zvySku oleja oprazime muku, ktord
rozriedime vodou a vlejeme do polievky. Nakoniec pridame majoran a varime 20 minut.

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: 67 279 | 4,44 | 0,00 1,9 72| 265 0,80 6,2 1,30
B: 83 349 | 5,06 0,00 2,4 93| 31,7 1,00 8,1 1,70
C:l 105 441 5,87 | 0,00 35| 115 372 1,20 10,1 2,00
D:] 131 548 | 7,07 | 0,00 46| 14,0 434 1,40 12,0 | 2,40




