5.029 - Polievka hovadzia s masom, ryzou a hraskom

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 1,8 1,8 2 2 2,3 2,3 2,5 2,5
Cibura kg 0,3| 0,25 0,35 0,3 0,4| 0,34 0,5| 0,42
Mrkva kg 1 0,8 1 0,8 1,2| 0,96 1,5 1,2
Petrzlen kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,7| 0,56 0,7| 0,56
Zeler kg 0,5 0,4 0,5 0,4 0,7| 0,56 0,8/ 0,64
Ryza kg 0,4 0,4 0,4 0,4 0,45 045 0,5 0,5
Hra$ok sterilizovany kg 0,5 0,5 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
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/ 0,07| 0,07 0,09| 0,09
Korenie ¢ierne celé kg 0,01| 0,01| 0,02 0,02 0,03| 0,03
Ochucovadlo kg 0,05| 0,05 0,05| 0,05

Alergény: 9 - Zeler

Hmotnost’ porcie v gramoch

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

Technologicky postup:

Hovadzie maso vcelku, umyté pod tec¢lcou vodou, viozime varit do studenej. Pridame ocistenu cell cibulu, korenie, sol' a varime.

Umytd, ocistend koreriovu zeleninu pokrajame a dame varit k polomakkému mésu. Ryzu preberieme, umyjeme a uvarime. Makké maso
vyberieme, do vyvaru ddme uvarenu ryzu, hraSok bez nalevu a dovarime. Mé&so pokrajame na drobné kusky, mozeme i zomliet a vlozime
do polievky Varime este 20 minat. Dochutime umytou posekanou petrzlenovou viatou pred konzumaciou.

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

A: 43 178 | 4,18 | 0,00 0,4 50| 25,7 0,70 54| 0,80
B: 45 188 | 4,57 | 0,00 0,5 5,1 28,0 0,70 54| 0,90
C: 54 228 | 5,36 | 0,00 0,5 6,3| 34,2 0,90 72| 1,10
D: 61 255 | 5,89 0,00 0,6 72| 40,0 1,00 83| 1,30




