5.028 - Polievka hovadzia s masom

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
Sof kg| 0,05/ 0,05 0,1 0,1 0,1 0,1 0,12| 0,12
Cibura kg| 0,25/ 0,21] 0,25 0,21 0,3| 0,25 0,5| 0,42
Mrkva kg 1 0,8 1 0,8 1,5 1,2 1,8| 1,44
Petrzlen kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,75 0,6 1 0,8
Zeler kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,7| 0,56 1 0,8
Kalerab kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,7| 0,56 1 0,8
Petrzlenova viat kg 0,1 0,07 0,1] 0,07 0,1| 0,07 0,1| 0,07
Korenie ¢ierne celé kg 0,01| 0,01| 0,02| 0,02 0,03 0,03
Hovadzie zadné b. k. kg 1,8 1,8 2 2 2 2 2,5 2,5
Korenie nové kg 0,01| 0,01| 0,02 0,02 0,03| 0,03

Alergény: 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

porcia : 169 188 208 235
maso : 11 12 12 15
Hmotnost’ spolu: 180 200 220 250

Technologicky postup:

Hovédzie méso umyjeme a dame varit do vody. Pridame korenie, sol, o€istent cell cibulu a pomaly varime. Ked' je maso polomakké
pridame umytd, ocistent koreflovd zeleninu a varime do zmaknutia. Potom maso a zeleninu vyberieme, nakrajame na kocky. Polievku
precedime, pridame pokrajané méso, zeleninu a dochutime umytou posekanou petrzlenovou viiatou pred konzuméciou vlozenim do
kazdej misy zvlast.

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: 27 111 3,74 | 0,00 0,4 16| 26,0 0,60 57| 0,80
B: 29 122 | 4,14 | 0,00 0,4 1,7 287 0,70 57| 0,80
C: 34 143 | 4,29| 0,00 0,5 25| 35,6 0,80 78| 1,20
D: 44 185 | 5,41 0,00 0,6 34| 446 1,00 10,1 1,60




