5.027 - Polievka hovadzia

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
Hovadzie zadné b. k. kg 6 6 7 7 8 8 9 9
Cibura kg 0,3| 0,25 04| 0,34 0,4| 0,34 0,5| 0,42
Mrkva kg 1 0,8 1 0,8 1,3| 1,04 1,5 1,2
Petrzlen kg 0,4| 0,32 0,5 0,4 0,5 0,4 0,8 0,64
Zeler kg 0,4| 0,32 0,5 0,4 0,5 0,4 0,7| 0,56
Kalerab kg 0,4| 0,32 0,5 0,4 0,5 0,4 0,7| 0,56
Petrzlenova viat kg 0,11 0,07 0,1 0,07 0,1, 0,071 0,15| 0,11
Sof kg| 0,04/ 0,04] 0,06/ 0,06/ 0,08/ 0,08 0,1 0,1
Korenie Cierne celé kg 0,01 0,01 0,02/ 0,02 0,03/ 0,03
Korenie nové kg 0,01| 0,01| 0,02 0,02 0,03| 0,03
Alergény: 9 - Zeler
Hmotnost’ porcie v gramoch
porcia : 154 158 176 196
maso : 36 42 44 54
Hmotnost’ spolu: 190 200 220 250

Technologicky postup:

Hovadzie maso umyjeme vcelku, dame varit do slanej vody s ocistenou celou cibulou a korenim. K polomékkému mésu pridame umyta,
ocistend korefiovu zeleninu a uvarime. Vyvar scedime, maso vyberieme a pokrajame na porcie, ktoré podavame s r6znymi prilohami.

Zeleninu pokrajame a vlozime do vyvaru. Polievku nakoniec dochutime umytou posekanou petrzlenovou viatou pred konzumaciou.

Podavame so zavarkou.

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: 65 270 | 1,64| 0,00 1,1 1,5 27,2 1,40 50| 0,70
B: 76 319 | 3,60 | 0,00 1,3 19| 317 1,60 58| 0,80
C: 87 365| 5,53 | 0,00 1,5 23| 353 1,90 59| 1,00
D:l 101 424 | 7,58 | 0,00 1,7 3,0 44,0 2,20 89| 1,30




